Aceptación, consumo y aporte calórico de las raciones ofrecidas por el Programa Nacional de Alimentación Escolar QALI WARMA en Institución Educativa N° 14773 Miramar-Vichayal-Paita – 2019 by Marca Lizama, Silvia Lucia
UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA 
ESCUELA DE POSGRADO 
 
UNIDAD DE POSGRADO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS 




PROGRAMA DE MAESTRIA EN  
 
SALUD PÚBLICA  
 
 
“ACEPTACIÓN, CONSUMO Y APORTE CALÓRICO DE LAS RACIONES 
OFRECIDAS POR EL PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACIÓN ESCOLAR 
QALI WARMA EN INSTITUCION EDUCATIVA N° 14773 MIRAMAR-VICHAYAL- 




PARA OPTAR EL GRADO ACADEMICO DE MAESTRO EN  
 
SALUD PÚBLICA  
 
MENCION EN GERENCIA EN SALUD 
 
 
NUTRICIONISTA  SILVIA LUCIA MARCA LIZAMA 
 
 
























A Dios, por darme la vida y permitirme continuamente adquirir nuevos 
conocimientos con el fin de contribuir en la noble área de la salud pública.  
A mis padres y hermano, quienes con su incondicional apoyo me han ayudado a 























A dios por su gran bendición, protección y guía durante mi vida. 
A mis padres y hermano, por su amor, apoyo y motivación constante. 
A la directora, docentes, padres y alumnos de la I.E. 14773 de Miramar, por su 
colaboración en el desarrollo del presente estudio. 
A los docentes de la escuela de posgrado de la facultad de Ciencias Médicas, de 
la Universidad Nacional de Piura, por su esmerada labor profesional 
incentivando el desarrollo de la investigación. 
A la Dra. Eda Lescano, por su tiempo y conocimiento brindado en la realización 

















El presente estudio titulado “Aceptación, consumo y aporte calórico de las 
raciones ofrecidas por el Programa Nacional de Alimentación Escolar QALI 
WARMA en la Institución Educativa n°14773 Miramar-Vichayal - Paita – 2019, 
corresponde a un estudio de enfoque cuantitativo, descriptivo, de diseño 
observacional, transversal y prospectivo. Tuvo como objetivo general: Conocer la 
aceptación, consumo y aporte calórico de las raciones ofrecidas por el Programa 
Nacional de Alimentación Escolar” Qali Warma”, en la Institución Educativa 
N°14773 Miramar-Vichayal- Paita, para ello se aplicaron los instrumentos a 40 
niños de quinto grado de primaria, quienes constituyeron la población muestral, y 
cuyos hallazgos se muestran a continuación: 
El nivel de aceptación de las raciones ofrecidas tanto en el desayuno 
como en el almuerzo, es en general medio (87.5% y 75%), nivel que se refleja en 
lo relacionado al sabor, aroma, cantidad y tiempo destinado. El nivel de consumo 
de alimentos en el desayuno y almuerzo fue optimo solo en el 10% de niños, 
mientas que en el 65% fue bueno y en el 25% deficiente. El aporte calórico, y de 
macronutrientes como carbohidratos, grasa y proteína, durante los días 
analizados, fue de 354 Kcal, 54.3 g, 10 g y 10 g, respectivamente, considerados 
inadecuados por encontrarse por debajo de los valores mínimos requeridos. 
Conclusión: De manera general, se determinó un nivel de aceptación 
medio, un nivel de consumo bueno, y aporte calórico y de macronutrientes 
inadecuados. 
Palabras Clave: Aceptación, Consumo, Aporte calórico, Raciones 
alimenticias; Programa Nacional de Alimentación Escolar QALI WARMA. 
  
ABSTRACT 
The present study entitled "Acceptance, consumption and caloric 
contribution of the rations offered by the QALI WARMA National School Feeding 
Program at the Educational Institution No. 14773 Miramar-Vichayal - Paita – 
2019, corresponds to a focus study quantitative, descriptive, observational, cross-
sectional and prospective design. The general objective was: To know the 
acceptance, consumption and caloric contribution of the rations offered by the 
National School Food Program "Qali Warma", at the Educational Institution No. 
14773 Miramar-Vichayal-Paita, for this purpose the instruments were applied 40 
fifth graders, who constituted the sample population, and whose findings are 
shown below:  
The level of acceptance of the rations offered at both breakfast and lunch, 
is generally average (87.5% and 75%), level that is reflected in the related flavor, 
aroma, quantity and time allocated. The level of food consumption at breakfast 
and lunch was optimal only in 10% of children, while in 65% was good and in 
25% deficient. The caloric intake, and of macronutrients such as carbohydrates, 
fat and protein, during the days analyzed, was 354 Kcal, 54.3 g, 10 g and 10 g, 
respectively, considered inadequate because they were below the minimum 
values required.  
Conclusion: In general, a level of average acceptance, a level of good 
consumption, and inadequate caloric and macronutrient inputs were determined. 
Keywords: Acceptance, Consumption, Calorie Contribution, Food 
Rations; QALI WARMA National School Feeding Program 
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Apetito:   Deseo psíquico o emocional de ingerir un alimento 
especifico y puede o no ir acompañado de la 
necesidad urgente de comer. 
Cogestión:   Participación conjunta de todas las personas 
implicadas en un asunto, o que pertenecen a una 
empresa, en su organización, gestión y dirección. 
Desnutrición:   Estado patológico de distintos grados de seriedad y 
de distintas manifestaciones clínicas causadas por 
la asimilación deficiente de alimentos por el 
organismo.  
Escala hedónica:   Instrumento de medición de las sensaciones 
placenteras o desagradables producidas por un 
alimento a quienes lo prueban. 
Grasa o lípido:   Conjunto de moléculas orgánicas (la 
mayoría biomoléculas), que están constituidas 
principalmente por carbono e hidrógeno y en menor 
medida por oxígeno. Sus funciones son: de 
reserva energética, estructural y reguladora. 
Hambre:   Ansia por la obtención del alimento, es la necesidad 
física de comer va acompañada de sensaciones 
como dolor de estómago o epigastralgia. 
Hidrato de carbono:   Son biomoléculas compuestas de carbono, 
hidrógeno y oxígeno, cuya principal función es 
brindar energía inmediata y estructural. 
Inocuidad alimentaria:  Es la ausencia, o niveles seguros y aceptables, de 
peligro en los alimentos que pueden dañar la salud 
de los consumidores. 
Kilocaloría:   Unidad de energía equivalente a mil calorías, suele 
emplearse para describir el contenido energético de 
alimentos y moléculas. 
Macronutriente:   Son aquellos nutrientes que suministran la mayor 
parte de la energía metabólica del cuerpo. Los 
principales son hidratos de carbono, proteínas, 
y grasas. 
Neofobia alimentaria:  Miedo a probar alimentos nuevos.  
Proteína:   Son macromoléculas formadas por cadenas 
lineales de aminoácidos, cuyas funciones son de 
estructura, biorreguladora y de defensa 
 Sobrepeso y Obesidad:  Acumulación anormal o excesiva de masa grasa 
que es perjudicial para la salud.
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CAPITULO I: MARCO TEORICO 
 
1.1. Antecedentes de la investigación 
De la revisión efectuada se da cuenta de innumerables estudios 
con énfasis en el ámbito internacional, y nacional relacionados con el 
tema materia de investigación, habiéndose seleccionado los más 
relevantes. En el ámbito local de estudio no se han encontrado referentes 
como antecedentes. 
Ámbito Internacional 
En el año 2016, en España, Seiquer I, Haro A; Cabrera C, Muñoz 
A., y Galdós G1, realizaron una investigación cuyo objetivo principal era el 
de evaluar la composición y la oferta alimentaria en centros de educación 
infantil de la provincia de Granada. Ellas estudiaron los menús ofertados 
en escuelas municipales de Granada, cuya población constaba de 420 
comensales entre 2-6 años de edad. Fueron analizados 20 menús, se le 
dio mayor importancia a la búsqueda de información acerca de los 
ingredientes utilizados, proporción de los mismos en cada plato y su 
forma de preparación. Además, se aprovechó la oportunidad para 
estudiar el aporte de energía y nutrientes, y la frecuencia con la que los 
distintos grupos de alimentos se ofrecían a los niños. Al finalizar la 
investigación se encontró lo siguiente: que el aporte energético medio de 
los menús fue de 512,5 kcal, de ese total energético; el 17,3% fue de 
proteínas, el 48,8% de hidratos de carbono y el 33,9% fue de lípidos. El 
aporte de fibra fue adecuado de 7,8 g/día, sin embargo, el aporte de 
calcio y zinc era bajo. La oferta de alimentos como: verduras y hortalizas 
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fue adecuada, ya que había ensaladas diariamente, así mismo la oferta 
de legumbres, carnes, pescados y frutas era variada. Al final se llegó a la 
conclusión de que: los menús analizados cumplían con el aporte 
energético adecuado, así como el de una diversa oferta de grupos de 
alimentos, especialmente verduras y frutas. Se pudo apreciar un gran 
esfuerzo de los centros educativos por cumplir con las recomendaciones 
nutricionales correctas. 
En el mismo año, y en el mismo país, Castro M; Reina R; Ubeda 
C; et al2, en 86 colegios entre públicos y privados de la ciudad de Sevilla 
(España) se estudiaron los menús ofertados para los diferentes grupos de 
edad escolar entre 3 a 16 años. Sólo cuatro colegios tenían cocina 
propia, el resto tenían contratado un catering. La evaluación consistía en 
conocer la frecuencia mensual de los distintos grupos de alimentos, 
variación de recetas y técnicas culinarias; así como el aporte nutricional. 
La conclusión a la que se llego fue que: había una baja frecuencia en el 
ofrecimiento de frutas, verduras y legumbres en la mayoría de comedores 
escolares a diferencia de la alta frecuencia con la que se ofrecían los 
postres lácteos, carnes y patatas. Así mismo, se observó que los colegios 
públicos eran los que más se ajustaban a las recomendaciones 
nutricionales. En cuanto al aporte nutricional, se conoció que el aporte 
energético no se ajustaba a las necesidades de todos los grupos etáreos 
y que la distribución de macronutrientes sólo era adecuada en el 50% de 
los menús. La conclusión a la que llegaron los investigadores fue que, 
aunque se ha observado una evolución favorable de los menús respecto 
a estudios anteriores se tenía que seguir trabajando en favor de aumentar 
el ofrecimiento de alimentos saludables como frutas y verduras, y por el 
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contrario se debía disminuir la oferta de grasas y proteínas, así como 
adaptar la energía de los menús a los diferentes grupos etáreos. 
En el mismo orden de ideas, en Chile, Clio Dinámic Consulting3 
llevó a cabo una evaluación de satisfacción de los usuarios del Programa 
de Alimentación Escolar – JUNAEB, a solicitud del Ministerio de 
Educación de Chile; específicamente, para la Junta Nacional de Auxilio y 
Becas. Su principal objetivo era el de evaluar el nivel de satisfacción de 
los usuarios del servicio de alimentación entregado por el Programa de 
Alimentación Escolar. Este estudio fue descriptivo, de diseño transversal 
y prospectivo. La población total a nivel nacional para este estudio era 
aproximadamente de 981.842 estudiantes de educación primaria entre 5 
a 8 años y de 370.275 estudiantes nivel secundario, mientras que su 
muestra fue de 19.837 estudiantes para primaria y 9951 estudiantes para 
secundaria. Dentro de las dimensiones estudiadas la de variedad y 
calidad del menú, presentó 66 % de satisfacción lo cual es un bajo nivel 
en relación a las demás dimensiones. En resumen, los porcentajes de 
satisfacción que se conocieron fue de un 54% para la dimensión 
satisfacción con las comidas, de 59.9% para la dimensión satisfacción 
con el lugar donde se entrega la ración, de 69.6% para la dimensión 
satisfacción con la calidad del servicio, de 66.2% para la dimensión 
satisfacción respecto a la manipulación de alimentos y de 55.5% para la 
dimensión satisfacción respecto a orden e infraestructura. 
Por su parte, Arévalo P, O4., llevo a cabo un estudio en Colombia, 
cuyo objetivo era el de analizar el desperdicio generado en la modalidad 
almuerzo escolar del Proyecto de Alimentación Escolar relacionando su 
impacto con las categorías disponibilidad y consumo, relativas a la 
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Seguridad Alimentaria y Nutricional. El tamaño de la muestra se hizo en 
dos fases: la primera era de los 2.300 estudiantes que reciben almuerzo y 
poder medir el total de desperdicio y la segunda era una muestra de 80 
platos con desperdicio superior al 10% del gramaje.  Para realizar este 
estudio se utilizaron las técnicas de Registro por pesaje y Consumo 
aparente en plato; luego, los resultados se registraron en un cuaderno 
diariamente.  El estudio les permitió concluir que, la mayor parte de 
desperdicios se presentan en preparaciones a base de cereales, 
ensaladas, carnes mezcladas con cereales o verduras; mientras que, en 
relación a las bebidas, el jugo de manzana fue uno de los menos 
aceptados. Los alimentos que presentaron menores porcentajes de 
desperdicio fueron los alimentos como tubérculos, raíces y plátano, así 
como las frituras, sólo los postres eran los alimentos que se consumían al 
100%.  
En Argentina; Liberati MB5; trato de determinar la relación entre la 
cantidad de residuos obtenidos en el comedor y el grado de aceptación 
del menú escolar, para eso la investigación se hizo en un jardín municipal 
con niños entre 3 a 5 años.  Este estudio fue descriptivo-correlacional.  A 
los niños se les entregó una ficha con una escala hedónica donde se 
evaluó el grado de aceptación del menú escolar. La técnica empleada 
para este estudio fue el de pesada directa de alimentos, se pesó la 
porción al ser servida y después de que los niños consumieran la porción. 
Dentro de los resultados que se obtuvieron: que las preparaciones 
mayormente consisten en cereales y carnes dejando de lado las 
verduras. A cerca de las porciones consumidas; los rangos oscilaron 
entre 40 a 92 g el primer día que el primer día, el segundo día los 
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residuos desde 96 a 187g, el tercer día fueron desde 35 a 98 g, el cuarto 
día desde 90 a 95 g y el quinto día desde 60 a 66 g. Las frutas como 
postre fueron muy bien aceptadas. Además, se identificó que una sola 
persona que no es nutricionista elabora el menú, el cual es elaborado a 
base de los alimentos existentes que son mayormente donados. 
En el año 2015, en Francia; Monnery-Patris S; Marty L; Bayer F, 
Nicklaus S; y Chambaron S6., se evaluaron las actitudes hedónicas frente 
a las actitudes nutricionales de los niños hacia los alimentos. Los niños 
fueron evaluados en los 3 niveles de manera individual en computadoras. 
El estudio empleó la tarea de asociación implícita y la tarea de 
categorización explícita de elección forzada, adecuadas para las 
habilidades cognitivas de niños entre 5 y 11 años.  La metodología que se 
usó en este estudio fue que los niños ejecutaran una tarea de asociación 
en la cual se les evaluó la tendencia a asociar los alimentos en un 
contexto nutricional frente a un contexto culinario.  Después, se les pidió 
que categoricen cada alimento dentro de 4 categorías: “sabroso” y 
“desagradable” (categorías hedónicas), y las categorías “te hace fuerte” y 
“te hace gordo” (categorías nutricionales).  A mayor nivel escolar, las 
asociaciones hedónicas/culinarias fueron seleccionadas con mayor 
frecuencia aproximadamente el 81%. Por el contrario, en la tarea de 
categorización, las categorizaciones nutricionales aumentaron de acuerdo 
al nivel escolar. Otros resultados que se pudieron observar fueron qué; en 
la tarea de asociación la cual fue diseñada para obtener respuestas 
afectivas y espontáneas hubo una dominancia de actitudes 
hedónicamente manejadas; mientras que en la tarea de categorización 
que fue diseñada para involucrar un análisis deliberado de costo beneficio 
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de los alimentos, hubo una aparición progresiva de actitudes basadas en 
nutrición.  
En Italia; Bergamaschi V; Olsen A; Laureati M; Zangenberg S; 
Pagliarini E; y Bredie W.7, querían identificar si la variedad en las 
porciones de bocadillos actúa como determinante para la aceptación en 
niños escolares. Su investigación fue un estudio correlacional, de diseño 
transversal. La población fue de 132 niños entre 9 y 11 años, fueron 
expuestos a bocadillos a base de verduras, frutas y nueces durante el 
refrigerio de media mañana en la escuela. Se utilizaron dos herramientas 
de estímulo: la variedad clásica (servido de diferentes tipos de 
preparaciones) y la variedad percibida (servido de la misma comida en 
diferentes formas).  Para cada herramienta, 3 niveles de variedad fueron 
probados: bajo, mediano y alto.  La ingesta y el gusto fueron 
determinados por cada herramienta de servicio.  Se llegó a concluir 
mediante el análisis de varianza que la ingesta de la variedad clásica 
disminuyo de acuerdo al nivel de variedad, mientras que los resultados de 
la variedad percibida mostro un incremento del gusto con un incremento 
en la variedad. Agregando mayor variedad de productos pareció ser 
menos exitoso en el consumo a pesar de cambiar el gusto de los 
productos, puede ser porque el consumo es mayormente afectado por la 
aceptabilidad y familiaridad con el estímulo que por la variedad. 
Tuorila H; Palmujoki I; Kyto E; Tornwall O; y Vehkalahti K8, en 
Finlandia evaluaron los factores influyentes en la aceptación de la comida 
escolar. Además, se midieron las actitudes hacia las comidas escolares y 
la neofobia alimentaria. Su estudio fue descriptivo- correlacional de 
diseño transversal y prospectivo, su muestra fue de 127 estudiantes entre 
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8 y 15 años. Se evaluaron 13 platos con especial énfasis en los platos 
principales. Según, los resultados las sopas fueron mejor aceptadas que 
los guisos o platos servidos con carbohidratos. Se caracterizó como los 
mejores platos principales, los cuales tenían mejor apariencia, olor, sabor, 
brillo y color; mientras que los platos que menos gustaron fueron 
descritos como los que dejaban una sensación grasosa en la boca, y los 
que tenían olor y sabor a queso. Los estudiantes de menor edad tuvieron 
una actitud más positiva a la comida escolar que los alumnos de mayor 
edad. En conclusión, las características sensoriales de los platos 
principales afectan mucho la popularidad de las comidas escolares. 
En Estados unidos; Ishdorj A; Capps Oral; Storey M; y Murano P.9, 
realizaron un estudio con el objetivo de examinar la relación entre las 
combinaciones de entradas y verduras con los residuos dejados en el 
plato, después del almuerzo; antes y después de implementados los 
nuevos estándares de comida escolar. Los residuos dejados en el plato 
fueron pesados para determinar cuál preparación produjo menos cantidad 
de residuos. Entre los resultados se cita que no hubo cambios 
significativos en los residuos dejados de las entradas antes y después de 
la implementación. Las preparaciones saludables aumentaron en 
frecuencia después de la implementación de nuevos estándares. Los 
residuos dejados en las preparaciones con verduras se incrementaron en 
un 5.6%. Las entradas combinadas con vegetales incrementaron sus 
residuos de 40.4% a 43.5% después de implementación. Los cinco 
vegetales más populares fueron: los tubérculos; en especial la papa, en 
todas sus formas procesadas. Los menos populares fueron los vegetales 
de hoja verde como el brócoli, antes y después de la implementación. Los 
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nuggets de pollo fueron los más populares y los cuáles dejaron menos 
residuos. Se recomendó que se debe conocer y aplicar la dinámica que 
existe entre las combinaciones alimentarias y el proveer entradas ideales 
y combinaciones de verduras pueden ayudar a reducir los residuos 
dejados en el palto por los niños. 
Rodríguez-Tadeo, A10., en España, evaluó la aceptación sensorial 
de los alimentos y buscó conocer los hábitos alimentarios asociados al 
estilo de dieta mediterránea en usuarios de comedores escolares. Para 
este estudio, se utilizaron pruebas hedónicas, para valorar el grado de 
aceptación sobre los menús ofertados. Así como, encuestas de 
preferencias y hábitos alimentarios, aspectos ambientales durante la 
comida y análisis nutricional de los menús mediante la técnica del pesado 
directo de alimentos. Se realizó el registro de los residuos individuales y 
se probó una herramienta para la evaluación visual de los mismos.  Con 
los resultados obtenidos, se logró identificar la presencia de neofobia 
alimentaria y el nivel de aceptación de alimentos dentro del comedor y de 
forma habitual en los hogares. Con las escalas hedónicas, se 
identificaron las expresiones faciales de 6 emociones básicas (felicidad, 
tristeza, enfado, sorpresa, miedo y asco) y una neutral. Por ende, se pudo 
apreciar diferencias por edades similares a otras investigaciones de 
países europeos. La mayor parte de residuos de alimentos eran de 
ensaladas de verduras y frutas. Se logró determinar que la herramienta 
que fue probada “escala visual con 4 puntos de corte”, es fiable para 
medir la aceptación de forma indirecta, sobre todo de alimentos 
saludables como ensaladas, legumbres y pescado.  
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En el mismo país, Rodríguez-Tadeo A; Patiño V, B; Periago C, 
MJ; Ros B, G; y González M, E11., realizaron una investigación en la 
misma línea, con el objetivo de valorar la aceptación de alimentos 
mediante pesado de residuos de comida y validación de una metodología 
visual para su estimación en comedores escolares. Participaron escolares 
de segundo y tercer grado de educación primaria, de 8-12 años. La 
metodología a usar fue la de pesada directa de alimentos, en la cual es 
usada una balanza, en la cual se pesaron los alimentos servidos, así 
como, los restos dejados en la bandeja. Se consideró un alimento como 
aceptable cuando fue consumido en el 75% de la ración servida. La 
valoración visual se realizó con escala categórica: 1 = 0-25%; 2 = 26-
50%; 3 = 51-75% y 4 = 76-100%, se valoró la fiabilidad con respecto al 
pesado de alimentos. Acerca de la aceptabilidad de los alimentos se pudo 
concluir que, los platos con más restos fueron los que contenían pasta, 
arroz y purés de verduras. Seguido de los platos a base de legumbres, 
ave y pescado y ensaladas de guarnición. Así mismo, el pan integral tuvo 
menor aceptación que el pan blanco. Se llegó a concluir que, la escala 
visual es una herramienta confiable para medir la aceptación de forma 
indirecta, pero necesita capacitación y entrenamiento del personal 
implicado. 
En el año 2014, Byker CJ; Aisha R. Farris MS, Marcenelle M; 
Davis G; Serrano E12; hicieron una valoración de la cantidad de residuos 
de alimentos por cada componente alimentario de acuerdo a las nuevas 
guías del programa de almuerzo escolar en estudiantes de nivel 
preescolar. El procedimiento fue el siguiente: durante cinco días 
consecutivos el equipo de investigación colectó bandejas de almuerzos 
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escolares y separó los componentes alimentarios en contenedores 
relativos a cada alimento o bebida del menú ofrecido. Los contenedores 
fueron pesados en gramos y convertidos a onzas y tazas al final de cada 
periodo de almuerzo. La muestra fue de 304 platos de todas las aulas 
implicadas en el estudio. Los resultados mostraron que, de las 4988 
onzas de comidas y bebidas servidas 2261 onzas (45.3%) fueron 
desperdiciadas en una semana completa haciendo un total de 141 libras.  
La mayor cantidad de residuos alimentarios eran de los platos principales 
en preparaciones a base de verduras y leche.  
En el mismo país, Dinis D, Martins M, y Rocha A.13 evaluaron la 
conformidad nutricional de las preparaciones servidas en una escuela 
primaria considerando las porciones establecidas por el Ministerio de 
Educación Portugués. La muestra de estudio fue de 41 estudiantes de 
primer grado de primaria. El procedimiento consistió en elaborar menús 
cíclicos para 2 semanas, los almuerzos fueron preparados y servidos a 
los estudiantes siguiendo las porciones establecidas por el Ministerio de 
Educación Portugués.  Asimismo, se trabajó con la tabla de composición 
de alimentos de Portugal y se elaboró una base de datos, dónde las 
porciones comestibles y el rendimiento de cada componente fueron 
registrados. En este estudio, también se empleó la técnica de la pesada 
directa de alimentos, utilizando una balanza digital con el fin de evaluar la 
adecuación de porciones servidas en el almuerzo escolar antes y 
después de consumir las preparaciones. Se repitió el procedimiento a la 
hora del almuerzo durante 10 días seguidos por el mismo investigador.  
Las preparaciones evaluadas mostraron un porcentaje de contribución de 
la ingesta dietética diaria más alto que las recomendaciones. No hubo 
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residuos significativos de sopa, sin embargo, los residuos de carne de 
pescado y las verduras fueron elevados. La fruta tuvo una alta aceptación 
por los niños. 
Barrios L, Bustos Z, N; Lera M, L; y Kain B, J14., en Chile, 
estudiaron las raciones de desayuno y almuerzos entregadas por un 
Programa de Alimentación Escolar: con el fin de determinar la 
aceptabilidad de desayunos y almuerzos entregados a los niños.  La 
metodología usada en este estudio fue la siguiente: primero; se procedió 
a determinar la ingesta real de los alimentos entregados en el desayuno y 
almuerzo durante 20 días, a través de la técnica de pesada directa de 
alimentos, es decir, por diferencia entre lo entregado y lo consumido por 
los niños. Luego, para obtener el peso promedio de cada alimento, cada 
día se seleccionaron 4 bandejas en las cuales se pesó cada preparación 
promediando posteriormente los resultados obtenidos de las 4 bandejas. 
Además, se les preguntó a los niños diariamente si les gustaba o no las 
preparaciones ofrecidas como: ensalada, plato principal y postre Los 
resultados del análisis de almuerzo fueron los siguientes, respecto a las 
ensaladas, solo en 44,1% de bandejas los niños respondieron que les 
gustaba. Asimismo, las ensaladas con baja aceptación fueron las que 
contenían agregados como pescado. El plato de fondo tuvo buena 
aceptación mientras que, sólo los 2/3 de las veces a los niños les gustó el 
postre, siendo los que más gustaron las frutas pero, los postres a base de 
leche fueron mínimamente aceptados. Por otro lado, en el desayuno, los 





Ámbito Nacional   
En Huancayo, en el año 2017, Quijada J, F15., realizó una 
investigación acerca del Programa Nacional de Alimentación Qali Warma 
en la institución educativa Manuel Escorza en La Oroya, cuyo objetivo fue 
medir la relación entre la satisfacción de los beneficiarios y la 
aceptabilidad, y también, medir ambas variables por separado. Para 
realizar este estudio, se procedió a elaborar una encuesta, que fue 
aplicada a los padres de familia de la institución educativa. El estudio 
demostró que había una relación significante entre la satisfacción de los 
beneficiarios y sus dimensiones con la aceptabilidad, asimismo demostró 
que la satisfacción de los beneficiarios, en las dimensiones: calidad del 
servicio, calidad del producto, precio, sanitaria y educativa, son altas y 
que la aceptabilidad es alta. El porcentaje de aceptabilidad fue de 81 %, 
lo cual se corrobora con el valor encontrado a través de la encuesta 
aplicada a los padres de familia. El valor de la aceptabilidad fue 
corroborado mediante una observación directa, presencial, del consumo 
de los desayunos por los alumnos, Finalmente, se identificaron las 
fortalezas, debilidades y problemas del programa, para conocer que 
corregir y lo que hay que mantener en el programa.  
En esa misma línea, Barboza B, Juan16 en Lima, en su estudio 
buscaba determinar las diferencias en la Evaluación Comparativa de la 
percepción del gusto de las raciones del desayuno en el Programa Qali 
Warma por Regiones. La población estuvo constituida por 819, 698 niños 
y la muestra fue de 32,324 niños, la variable usada fue: Gusto de la 
ración de desayuno. Este estudio fue de diseño no experimental de nivel 
descriptivo comparativo de corte transeccional. El instrumento que se 
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utilizó fue: Ficha de recopilación de resultados estadísticos del Gusto, la 
cual brindó información acerca de información existente en cuanto al 
gusto de las preparaciones bebible y sólidas por regiones, a través de la 
evaluación de sus distintas dimensiones. Los resultados fueron los 
siguientes: respecto a la aceptabilidad del bebible y sólido; en la costa fue 
de 65.4%, mientras que en la sierra de 7.9% y en la selva de 8.4%. La 
aceptabilidad solo del bebible solo en la costa tuvo una aceptación de 
71.2%, en la sierra de 11.2% y en la selva de 8.8%.  La aceptabilidad solo 
del componente sólido, en la costa tuvo una aceptación de 70.2%, en la 
sierra de 9.3% y en la selva de 9.2%. Dentro de las recomendaciones que 
se hizo, fue que se debía construir una edificación adecuada para la 
cocina de la institución educativa. 
En el año 2016,  Milian A, Rosa17, en Trujillo; estudió la influencia 
del contenido de nutrientes de los desayunos del programa Qali Warma 
en el estado nutricional de los beneficiarios de 6 a 8 años de I.E. “Dios es 
amor”. Su investigación fue de tipo no experimental, correlacional y la 
muestra estuvo conformada por 32 niños.  En este estudio el estado 
nutricional se evaluó teniendo en cuenta el IMC, según las Normas de 
OMS. Para determinar el aporte nutritivo de los desayunos se utilizó el 
método de pesado directo de la ración servida y tabla peruana de 
composición de alimentos. Se observó que el 81% de los beneficiarios del 
Programa Qali Warma de la I.E. Dios es Amor, presenta estado 
nutricional normal, seguido del 16% con sobrepeso, y 3% con obesidad, 
la mayoría de desayunos tuvieron una aporte inadecuado de 
macronutrientes (81% kcal, 78% proteínas, 91% carbohidratos), mientras 
el 100% de desayunos presentó contenido adecuado de lípidos. Se 
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concluyó que el aporte nutricional de los desayunos del programa Qali 
Warma no influye en el estado nutricional de los niños y se recomendó 
que para planificación de los desayunos se tome en cuenta el estado 
nutricional de cada niño para así evitar que la alimentación sea deficiente 
o excesiva. 
Por otro lado, Calderón M, Sandra18, en el distrito de San Juan de 
Lurigancho de la ciudad de Lima; evaluó el aporte nutricional de las 
raciones servidas a los estudiantes en el comedor de la Institución 
Educativa “Fe y Alegría”. Su estudio fue de tipo descriptivo, transversal, 
observacional y su muestra estuvo conformada por 10 desayunos y 10 
almuerzos que se servían en el comedor de dicha institución. La 
metodología del estudio utilizada fue el método de pesado directo de la 
ración servida. Los resultados encontrados fueron: el desayuno con 
menor aporte energético fue ´´Avena y pan con jamonada´´ con 218 kcal, 
mientras que, el almuerzo con mayor aporte energético fue el ´´Saltado 
de pollo y refresco de carambola ´´ con 538 kcal. La mayor cantidad de 
energía del desayuno proviene de los carbohidratos con un 56.3 % y 29 
% de grasa. En cambio, la cantidad energética del almuerzo proviene de 
los carbohidratos con un 65 % y proteínas 18 %. Se pudo concluir que, el 
aporte de carbohidrato y grasa de los desayunos ofrecidos a los 
escolares de 6 a 8 años de edad es adecuado; mientras que sus 
almuerzos fueron hiperproteicos e hipo graso. Por otro lado, el aporte de 
proteína en los desayunos es deficiente en este grupo etáreo; así como 
los desayunos servidos a escolares de 9 a 10 años. Al final de la 
investigación, se recomendó que los menús establecidos debieran ser 
cambiados para que el aporte nutricional de éstos sea adecuado. 
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1.2. Marco teórico  
El ser humano desde el primer momento de su vida requiere 
satisfacer necesidades básicas, siendo una de ellas la alimentación, la 
cual marca diferencias según sus etapas del ciclo vital. En el presente 
estudio se abordará al niño en su etapa escolar. 
Crecimiento y Desarrollo 
Edad preescolar 
En la edad preescolar la velocidad de crecimiento disminuye 
considerablemente después del primer año de vida. En contraste con la 
habitual triplicación del peso de nacimiento que se produce en los 
primeros 12 meses, ha de transcurrir 1 año más para que el peso de 
nacimiento se cuadruplique. Del mismo modo, la altura al nacer aumenta 
un 50% en el primer año, pero no se duplica hasta aproximadamente los 
4 años. Los incrementos son pequeños en comparación con los que se 
registran antes de los 2 años y en la adolescencia; el peso aumenta una 
media de 2 a 3 kg al año hasta que el niño cumple los 9 o 10 años. 19.  
El pensamiento mágico y el egocentrismo caracterizan al periodo 
preescolar.  Comienza a interactuar con un círculo creciente de adultos y 
semejantes.  Durante esta etapa, los niños pasan de modo gradual de la 
dependencia en los límites de conducta externos, como los demandados 
por los padres y cuidadores, al aprendizaje de la limitación interna de su 
comportamiento; esta transición es un requisito para el funcionamiento de 
un salón de clase20.  Al final de la etapa preescolar, se mueven hacia un 
juego grupal más organizado El control es un tema en el que pondrán al 
límite a sus padres e incluso recurrirán a las rabietas para obtener lo que 




Durante la época escolar, el crecimiento del niño es estable, sin 
embargo, la velocidad de crecimiento no es tan alta como lo fue durante 
la lactancia o como lo será durante la adolescencia, se estima que el 
promedio de crecimiento anual durante la época escolar es de 3 a 3.5 kg 
de peso y 6 cm de talla; en los niños en esta edad aún se presentan 
brotes de crecimiento, que a menudo coinciden con periodos de aumento 
de apetito y consumo alimentario, es importante enfatizar que durante los 
periodos de crecimiento más lento, el apetito y el consumo infantiles 
disminuyen, no obstante, los padres no deben preocuparse por esta 
variabilidad del apetito y el consumo en el niño en edad escolar20.   
Los niños pasan en la escuela la mayor parte del día y comienzan 
a formar grupos y participar en actividades deportivas organizadas y 
programas de tiempo libre19.  
El principal logro durante la infancia media es la autosuficiencia, 
en esta etapa los niños desarrollan una percepción de sí mismos. Se 
vuelven cada vez más independientes y aprenden sus funciones en la 
familia, en la escuela y la comunidad. De este modo, las influencias 
exteriores al ambiente familiar desempeñan un papel más trascendente 
en todos los aspectos de su vida20.  
Necesidades nutricionales 
Dado que los niños se encuentran en una etapa de desarrollo y 
crecimiento de huesos, dientes, músculos y sangre, necesitan más 
alimentos nutritivos en relación con su tamaño que los adultos, pues 
pueden correr riesgo de malnutrición cuando tienen poco apetito durante 
un largo período, comen un número limitado de alimentos o empobrecen 
su dieta considerablemente con alimentos poco nutritivos19 
 17 
 
Se debe tener presente que, para la recuperación del patrón de 
crecimiento en enfermedades que cursan con desnutrición supone 
requerimientos adicionales de energía y proteínas21. 
Para realizar las diversas funciones del cuerpo, como respiración, 
circulación, trabajo físico y síntesis de proteínas, se sintetiza energía, la 
misma que proviene de la alimentación a través de carbohidratos, 
proteínas, grasas y el alcohol; el equilibrio energético de cada persona 
depende de su consumo de energía en los alimentos y el gasto de la 
misma23.  El cálculo de las necesidades energéticas para los niños y las 
niñas varía de manera considerable por las variaciones en cuanto al 
metabolismo basal, velocidad de crecimiento y actividad física22.               
Necesidades calóricas diarias aproximadas 
 
Población infantil 
Margen de calorías 
Sedentarios Activos 








9-13 años 1800 2600 
Fuente: Adaptado de USDA, Centro de Políticas Nutricionales y 
Promoción.   My Pyramid    Food   Intake Patterns. 
 
Las proteínas son indispensables para el crecimiento; el desarrollo 
y el mantenimiento del cuerpo, aportando 4 kcal/g de energía.  Cuando el 
consumo de proteínas es insuficiente repercute en el organismo ya que, 
éstas se utilizan como energía en vez de usarse para el crecimiento y 
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reparación de tejidos. Las fuentes de proteínas son la carne, el pescado, 
el pollo, la leche, queso, yogurt, las leguminosas, siendo las de origen 
animal denominadas “completas” porque contienen los nueve 
aminoácidos indispensables, mientras que las proteínas de origen vegetal 
se denominan “incompletas” porque carecen de uno o más de los 
aminoácidos indispensables. Es posible combinar la proteína vegetal con 
la de otro vegetal ó con proteína animal para obtener la cantidad 
suficiente de los aminoácidos indispensables. Por ejemplo: frejol con 
arroz, cereal con leche, los fideos con queso, etc.22. 
Consumo dietético recomendado de proteína 
Edad  RDA*g/kg/día 
1 a 3 años 1.1 g/kg/día ó 13g/día 
4 a 8 años 0.95 g/kg/día ó 19 g/día 
9 a 13 años 0.95g/kg/día ó 34 g/día 
      Fuente: National Academy of Sciences, Institute of Medicine, Food and 
Nutritional Board. 
 
Los carbohidratos (almidones y azúcares) proporcionan energía a 
las células del cuerpo, en especial a las del cerebro, porque éste es un 
órgano que depende de los carbohidratos.  Los niños y adolescentes 
deben recibir cuando menos 45% a 65 % de su energía diaria a partir de 
carbohidratos. La mayor parte de la energía producida por los 
carbohidratos complejos (fideos, cereales y leguminosas) y el resto debe 
provenir de carbohidratos simples (azúcares naturales de frutas y 
verduras). Los carbohidratos proporcionan 4 kcal/g22. 
La grasa es una fuente importante de energía para el organismo y 
ayuda a la absorción de vitaminas liposolubles y carotenoides. El límite 
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aceptable de distribución de macronutrientes de la grasa total es de 30 a 
40% de la energía para niños de uno a tres años de edad, y de 25 a 35% 
de la energía para niños y adolescentes de cuatro a 18 años. Algunas 
fuentes de grasa son: mantequilla, pescado, carnes, lácteos, aceites, 
frutos secos, palta, aceitunas.  La grasa aporta 9 kcal/g22.  




Limites (% de energía) 
1 a 3 años 4 a 18 años 
Grasa  30-40 25-35 
Carbohidratos  45-65 45-65 
Proteínas  5-20 10-30 
Fuente: Adaptado del Institute of medicine. Dietary Reference Intakes for             
energy, carbohydrate, fiber, fat, fatty acids, Cholesterol, Protein and 
Amino  Acids; National Academies Press, Washington, DC, 2002/2005. 
 
Las vitaminas y minerales son necesarios para el normal 
crecimiento y desarrollo. Una ingesta insuficiente puede dar lugar a 
crecimiento deficiente y enfermedades19. 
Los niños de edades comprendidas entre 1 y 3 años presentan 
mayor riesgo de anemia por carencia de hierro. El período de rápido 
crecimiento de la infancia se caracteriza por un incremento de la 
hemoglobina y del hierro total.  No sólo el crecimiento rápido fomenta la 
anemia, otra causa es el contenido relativamente bajo de hierro en la 
mayor parte de los alimentos que reciben los lactantes cuando no se 
agrega en forma de complemento o enriquecimiento19.  El hierro de la 
alimentación se divide en “hemo” el cual abunda en alimentos de origen 
animal como: carne, pescado y aves; mientras que, el hierro “no hemo” 
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proviene de las plantas como: los vegetales de hoja verde oscuro, 
lentejas, frutas secas y panes y cereales enriquecidos con hierro. El 
hierro hemo se absorbe con mayor facilidad que el hierro no hemo22. La 
CDR para el hierro en niños de edades comprendidas entre 1 y 3 años es 
de 7 mg/día, para niños entre 4 y 8 años es de 10 mg/ día y para los que 
tienen entre 9 y 18 años es de 8 mg/día19. 
El calcio es necesario para la mineralización y el mantenimiento 
adecuados de los huesos en crecimiento.  Las necesidades reales 
dependen de las tasas de absorción de cada individuo y de factores 
dietéticos como las cantidades de proteína, vitamina D y fósforo. Dado 
que la leche y otros derivados lácteos son fuentes fundamentales de 
calcio, los niños que consumen cantidades reducidas de estos alimentos 
corren riesgo de deficiente mineralización ósea. La CDR para el calcio en 
niños de edades comprendidas entre 1 y 3 años es de 700 mg/día, para 
niños entre 4 y 8 años es de 1.000 mg/ día y para los que tienen entre 9 y 
18 años es de 1.300 mg/día19.   
El zinc, es otro de los minerales esenciales para el crecimiento; su 
carencia da lugar a crecimiento insuficiente, mal apetito, pérdida de 
agudeza en la percepción de sabores y deficiente curación de las heridas.  
Dado que las mejores fuentes de zinc son la carne y el marisco, es 
posible que algunos niños presenten con regularidad bajas ingestas. Se 
ha observado un efecto positivo de los suplementos de zinc sobre las 
concentraciones séricas de dicho mineral.  La CDR para el cinc en niños 
de edades comprendidas entre 1 y 3 años es de 3 mg/día, para niños 
entre 4 y 8 años es de 5 mg/ día y para los que tienen entre 9 y 18 años 
es de 8 mg/día19.   
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La vitamina D es necesaria para la absorción del calcio y su 
depósito en los huesos, así como para la prevención del cáncer, los 
trastornos autoinmunes, las enfermedades cardiovasculares y las 
enfermedades infecciosas. Dado que este nutriente se forma también a 
partir de la exposición de la piel a la luz solar, la cantidad necesaria en las 
fuentes alimentarias depende de factores tales como la localización 
geográfica y el tiempo que pasa el individuo al aire libre. La nueva IDR 
para la vitamina D es de 400 UI (10 mg) al día en bebés y de 600 UI (15 
mg) al día en niños. Las fuentes de vitamina D son: pescados de carne 
oscura, aceite de hígado, hígado. Los alimentos enriquecidos con 
vitamina D son los productos lácteos y otros como la margarina y 
cereales; el mayor aporte del consumo humano de vitamina D proviene 
de alimentos enriquecidos22.  
Alimentación de los niños en etapa preescolar 
El crecimiento entre los 6 y los 12 años de edad es lento pero 
constante, acompañado de un incremento también continuado de la 
ingesta alimentaria. Los niños pasan en la escuela la mayor parte del día 
y comienzan a formar grupos y participar en actividades deportivas 
organizadas y programas de tiempo libre. La influencia de los iguales y de 
adultos como profesores, tutores o ídolos deportivos influye 
considerablemente. Salvo en el caso de cuestiones graves, la mayoría de 
los problemas de conducta ligados a la alimentación ya se han resuelto a 
estas edades, y los niños disfrutan comiendo para saciar el hambre y 
obtener satisfacción de índole social19. 
Las comidas en la escuela se ven condicionadas también por la 
agenda escolar diaria y por la cantidad de tiempo que se concede a los 
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niños para comer. Cuando el descanso se programa antes de la comida 
en lugar de después, los niños comen mejor. Por otro lado, los niños en 
edad escolar suelen comer refrigerios entre horas, fundamentalmente por 
la tarde. Cuando el niño crece y dispone de dinero para gastar, tiende a 
consumir entre horas más alimentos, que consigue en máquinas 
dispensadoras, restaurantes de comida rápida y tiendas del barrio. Las 
familias deben seguir ofreciendo al niño refrigerios saludables en casa y 
apoyando la labor educacional en materia de nutrición que se lleva a 
cabo en la escuela.  
En la mayoría de los casos, unos buenos hábitos de alimentación 
establecidos en los primeros años ayudan a los niños en esta etapa de 
toma de decisiones y de asunción de responsabilidades. Los programas y 
políticas de desarrollo y apoyo que garantizan el acceso a alimentos de 
mejor calidad, a una mayor cantidad de alimento y a mejores condiciones 
de vida para los niños con bajos ingresos ayudan a reducir las 
desigualdades en salud allí donde existen19. 
Preferencias alimentarias: 
Las preferencias alimentarias empiezan a establecerse durante la 
etapa fetal y continúan en desarrollo durante la lactancia hasta la 
adolescencia. Durante la infancia temprana, la familia casi siempre tiene 
la mayor influencia en el desarrollo de preferencias y hábitos alimentarios, 
sin embargo, conforme los niños crecen, sus compañeros y maestros 
empiezan a darles nuevas ideas sobre alimentos, la comida y la nutrición. 
Es probable que los niños acepten de mejor manera los alimentos 
saludables si los padres comprenden sus comportamientos alimentarios y 
les brindan educación nutricional; de igual manera, en la escuela es buen 
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lugar donde aprender hábitos alimentarios positivos o saludables debido 
a que pasan gran parte del día en ese lugar23.  
Los niños se familiarizan con los alimentos y están más 
dispuestos a probarlos cuando se ven atractivos y se sirven en una 
situación social con adultos calmados, que los apoyan y que comen esos 
alimentos; si un niño ve que adultos y niños mayores comen y disfrutan 
una comida es muy probable que al final la acepte23. 
El contexto en el que se ofrecen los alimentos a un niño influye en 
sus preferencias alimenticias.  Los alimentos que se sirven de manera 
limitada, pero se usan como recompensa se vuelven muy deseables; es 
decir, es posible que la restricción del acceso a un alimento apetitoso en 
realidad promueva el deseo y consumo del mismo21. La oportunidad para 
tomar decisiones sobre sus alimentos les alienta a intentar comidas 
nuevas y con la participación de ellos en la preparación de un nuevo 
alimento y servirles una pequeña cantidad de éste al principio de una 
comida, cuando está más hambriento, ayuda a aumentar su aceptación 
del mismo23. 
Los factores genéticos y culturales son determinantes en el 
establecimiento de patrones alimentarios. Los hábitos alimentarios y los 
patrones de ingesta comienzan a establecerse en la niñez temprana, a 
partir del segundo año de vida, y están consolidados antes de finalizar la 
primera década de la vida, persistiendo en gran parte hasta la edad 
adulta21.  
La clase social o las variaciones socioeconómicas en el consumo 
de alimentos constituyen una preocupación especial en relación con las 
desigualdades de salud.24. Los sujetos que pertenecen a grupos de clase 
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social más alta y con mayor nivel educativo tienden a tener dietas más 
saludables. Los grupos con un estatus socioeconómico más alto tienen 
dietas más sanas debido a que son más conscientes de la salud y llevan 
un estilo de vida más saludable, ya que tienen mayor acceso a la ingesta 
de frutas, carnes, productos integrales y verduras frescas comparado con 
la población de una clase social más baja, quiénes presentan una mayor 
ingesta de alimentos energéticos (principalmente ricos en hidratos de 
carbono y grasa, pero no proteicos y ricos en fibra como frutas y 
verduras); debido más que todo a factores económicos, porque éstos 
tienen un precio más elevado. Asimismo, un mayor nivel educativo puede 
ayudar a conceptualizar la relación entre dieta y salud24. 
En el entorno inmediato de los niños pequeños, los padres y 
hermanos mayores constituyen importantes modelos. El ambiente que se 
crea en el momento de la comida influye también en las actitudes en 
relación con los alimentos y las comidas, por lo general un entorno 
positivo es aquel en el que se destina tiempo suficiente para comer, se 
tolera algún derramamiento ocasional y se alienta una conversación que 
incluya a todos los miembros de la familia19. 
Los alimentos destinados a los niños se comercializan utilizando 
una amplia variedad de técnicas, incluida la publicidad en televisión, 
Internet y las promociones comerciales19.  La publicidad en la televisión, 
tiene como objetivo prioritario el mercado infantil. La publicidad presenta 
los productos como saludables; sin embargo, estos productos elaborados 
por la industria alimentaria poseen una limitada calidad nutricional y alta 
densidad calórica, ya que aportan cantidades importantes de energía, 
azúcar, grasas saturadas, colesterol y/o sal, y por el contrario pocos 
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nutrientes y componentes funcionales lo cual conlleva a perjudicar la 
salud21. 
Al crecer el niño, su mundo se amplía y sus contactos sociales 
cobran importancia. La influencia entre iguales aumenta con la edad e 
influye en las actitudes y en las elecciones en lo relativo a la alimentación 
esto puede dar lugar al rechazo repentino de un alimento o a la petición 
de otro que en ese momento es popular entre los amigos. Asimismo, la 
decisión de quedarse a comer en el colegio puede verse dirigida más por 
los amigos que por el menú19. 
Un punto importante en este contexto está referido a la 
disponibilidad de alimentos. Se necesitan alimentos adecuados a precios 
asequibles si la gente ha de tener acceso a una dieta saludable y 
equilibrada, este acceso puede estar influenciado por el área de 
residencia, el transporte público y las instalaciones de tiendas y 
almacenes. El acceso es un factor fundamental a la hora de cumplir las 
recomendaciones dietéticas24.  
Los ingresos disponibles y la cantidad de dinero para gastos en 
alimentación también constituyen factores fundamentales en la elección 
de alimentos, especialmente de carne, lácteos, frutas y hortalizas. 
También, es cierto que los alimentos que actualmente se recomiendan 
para una dieta más saludable no solo cuestan más que aquellos 
energéticamente densos, baratos y que proporcionan la sensación de 
estar lleno, sino que también son más caros de comprar en áreas rurales 
y sin urbanizar24.  
Paralelo a ello, hay ciertos factores individuales que influyen en la 
alimentación, siendo uno de ellos el apetito. El apetito se define como un 
deseo psíquico o emocional de ingerir un alimento específico y puede o 
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no ir acompañado de la necesidad urgente de comer.25. Dentro de las 
sustancias mediadoras del apetito, están las adrenérgicas que producen 
saciedad, mientras que las colinérgicas producen aumento de la ingesta 
de líquidos. A nivel periférico, los estímulos fisiológicos que controlan la 
ingestión de los alimentos pueden proceder de la cantidad (carbohidratos, 
lípidos y proteínas) y la calidad de las reservas nutricionales o de los 
efectos inmediatos que ejerce la ingestión sobre el tubo digestivo al llegar 
el alimento al estómago; este estímulo se transmite por vía vagal al 
centro de la saciedad25. 
Durante el embarazo, los sabores de los alimentos que consume 
la madre se transmiten al líquido amniótico que es deglutido por el feto; 
de este modo, el producto percibe los tipos de alimentos que consume la 
madre durante el embarazo y, por lo tanto, tiene contacto con los sabores 
de su cultura mucho antes de recibir su primer alimento sólido. Después 
del nacimiento y durante los primeros años de vida, el niño aprende 
mucho sobre los alimentos y la comida cuando deja de consumir solo 
leche (materna o fórmula infantil) para consumir una variedad de 
alimentos. Esta transición de unívoro a omnívoro adquiere fama por la 
preferencia innata del lactante por los sabores dulces, salados y el 
rechazo de los sabores amargo y ácido, y su predisposición a la neofobia 
o el rechazo a los alimentos nuevos22. 
La enfermedad y el temperamento son factores que también 
juegan un papel importante en el apetito. Los niños enfermos suelen 
perder el apetito y su ingesta alimentaria suele ser limitada. Las 
enfermedades agudas bacterianas o víricas son, a menudo, de corta 




El temperamento de los niños afecta los comportamientos de 
alimentación y la hora de la comida. El niño “fácil” es estable, se adapta 
con rapidez a horarios regulares, y prueba y acepta nuevos alimentos de 
buena gana; por otro lado, el niño “difícil” se caracteriza por 
funcionamiento irregular y adaptación lenta. El “difícil de animar”, muestra 
adaptación lenta y respuestas negativas de intensidad leve a muchos 
alimentos nuevos; ante esto es posible que, con exposiciones repetidas a 
ellos, aprendan a aceptarlos en el transcurso del tiempo con pocas 
quejas20. Resulta necesario que los padres y cuidadores sean 
conscientes del temperamento del niño cuando tratan de cubrir sus 
necesidades nutricionales20.  
Percepciones de los alimentos 
Los sentidos son los medios con los que el ser humano percibe y 
detecta el mundo que lo rodea.  Para que un alimento sea deleitable debe 
poseer ciertas características sensoriales de color, sabor, aroma y 
textura; y en muchos casos hasta el sonido que producen al consumirlos 
es importante. En este complejo proceso participan los cinco sentidos 
básicos: vista, gusto, olfato, oído y tacto. Todos esos estímulos 
sensoriales llegan al cerebro, donde éste los interpreta y provoca 
reacciones de aceptación o rechazo26.  
La propiedad sensorial más importante está asociada con el 
sentido de la vista. Para los tecnólogos de alimentos, es el color; aunque 
existen varias propiedades o atributos sensoriales detectados por medio 
de este sentido, tales como: la apariencia, la forma, la superficie, el 
tamaño y el brillo.  El color es el que más se toma en cuenta en el caso 
de la evaluación sensorial en la industria alimentaria, ya que esta 
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propiedad puede hacer que un alimento sea aceptado o rechazado por el 
consumidor, sin siquiera haberlo probado27.  
El color depende de cuatro factores:  
 El contenido de sus pigmentos naturales; los vegetales incluyen 
clorofilas, carotenoides, betalaínas y flavonoides, y los de origen 
animal la hemoglobina y mioglobina. 
 El contenido de sus pigmentos naturales transformados durante el 
procesamiento, almacenamiento y preparación, como ocurre con 
la clorofila que pasa de verde a café; los carotenoides rojos que 
se oxiden y se convierten en anaranjados; las antocianinas que se 
alteran con los cambios de pH, así como la mioglobina que se 
modifica con el aire. 
 La presencia de los colorantes usados como aditivos, aun cuando 
cambian de color con la acidez, metales y otros compuestos 
presentes en los alimentos. 
 Las reacciones de oscurecimiento enzimático y no enzimático26. 
El olfato, es muy importante, ya que nos permite percibir el olor de 
los objetos que nos rodean. Las sustancias olorosas de los objetos 
generalmente son volátiles y llegan a las fosas nasales por medio del 
aire, se difunden a través de la membrana mucosa, para finalmente, 
ponerse en contacto con las terminales nerviosas mencionadas. El 
cerebro interpreta la señal correspondiente a cada sustancia como un 
olor. Hay que diferenciar entre olor y aroma. El primero es la percepción 
de sustancias volátiles - fragantes o fétidas – por medio de la nariz. El 
aroma es la detección después de haberse puesto el alimento en la boca; 
o sea que el aire, en el caso del aroma, no es el medio de transmisión de 
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la sustancia, sino la membrana mucosa del paladar. Después del color de 
los alimentos, el olor de éstos afecta muy significativamente a la 
aceptación de los mismos27.  
El gusto de un alimento es detectado por las papilas, y el mensaje 
nervioso de éstas llega al cerebro, donde es interpretado. El gusto de un 
alimento puede ser salado, dulce, amargo, o ácido (y también está el 
picante y el alcohólico, pero en realidad no son gustos o sabores, sino 
que el primero es una sensación dolorosa y el segundo es un 
adormecimiento de la lengua); mientras que el sabor sui generis del 
alimento consiste en una combinación de gusto y aroma. Se estima que 
la mayor contribución al sabor se debe al aroma27.  
Es común referirse al sabor como sinónimo de gusto, sin 
embargo; el sabor es un fenómeno multisensorial mucho más complejo 
que implica 70% de olfato, 20% del gusto y 10% de otras percepciones. 
Las papilas gustativas son proteínas que responden a los cinco sabores 
primarios: 
 Salado, causado por los iones sodio de sales como cloruros, 
nitritos y bicarbonatos. 
 Dulce, por azucares, sacarosa, glucosa y fructosa, y por la 
glicerina y los edulcorantes sintéticos. 
 Acido o agrio, por iones hidrogeno de ácidos como el acético del 
vinagre, el cítrico y el málico de las frutas o el láctico de los 
lácteos fermentados. 




 Umami, por el glutamato monosódico y los ribonucleótidos 
inosinato y guanilato. El umami, palabra de origen japonés que 
significa gustoso o aromático, se incluyó en la lista hace pocas 
décadas y se debe a los potenciadores de sabor.   
Los sabores deben estar disueltos en el agua del alimento o 
disolverse en la saliva para que las papilas los capten; por ello la 
reducción de la salivación debida a medicamentos o a la vejez, así como 
los productos ricos en grasa, inhiben la percepción. Por ejemplo: cuando 
la vainilla hidrosoluble de un helado se percibe antes que el chocolate 
liposoluble26. 
El sentido del tacto está localizado en las terminaciones nerviosas 
que están situadas justo debajo de la piel de todo el cuerpo.  El sentido 
del tacto está en todo el cuerpo, excepto en las uñas, el pelo y la córnea 
del ojo. Son especialmente importantes, en el caso de la evaluación 
sensorial de los alimentos, las percepciones táctiles por medio de los 
dedos, la palma de la mano, la lengua, las encías, la parte interior de las 
mejillas, la garganta, y el paladar ya que es donde se detectan los 
atributos de textura de los alimentos27.   
El oído participa en la detección de la textura de los alimentos. El 
sonido no solo se transmite por el aire, sino que las vibraciones pueden 
ser conducidas por los huesos, y esto sucede con los sonidos de 
masticación de los alimentos, los cuales suelen ser tomados en cuenta en 
la evaluación de la textura27; por ejemplo, cuando uno muerde una 
manzana, una zanahoria o el chicharrón y no producen el típico sonido 
crocante al morderlos de inmediato se considera de mala calidad, aun 
cuando posean sus otros parámetros sensoriales. La estructura del 
alimento se crea por la interacción del agua con las proteínas, los 
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hidratos de carbono y los lípidos, y define la turgencia de los vegetales, 
propiedades responsables de que crujan al consumirlos26. 
Problemas Nutricionales: Sobrepeso y obesidad: 
La obesidad constituye ahora la enfermedad nutricional más 
frecuente de los niños y adolescentes. Los periodos cruciales durante la 
infancia para el comienzo de la obesidad son el periodo de rebote 
adiposo entre los cinco y siete años y la adolescencia22.  
De acuerdo con la información de la encuesta NHANES 2009-
2010, alrededor de 18% de los niños de 6 a 11 años son obesos, con un 
IMC para la edad mayor o igual al percentil 95. 
Las consecuencias del sobrepeso en la infancia son dificultades 
psicosociales, como discriminación, autoimagen negativa, depresión y 
deficiente socialización. Una consecuencia del sobrepeso incluso más 
grave para la salud es el rápido incremento de la incidencia de diabetes 
tipo 2 en niños y adolescentes, lo cual tiene un grave efecto sobre la 
salud del adulto, el desarrollo de otras enfermedades crónicas y los 
costos de asistencia sanitaria.  Por ende, es más conveniente prevenir la 
obesidad infantil que intentar corregirla durante la adolescencia y la 
madurez19. 
El retraso del crecimiento y el bajo peso en los niños, son el reflejo 
de los estados de desnutrición crónica y aguda que tienen efectos 
negativos importantes sobre la supervivencia, la salud y el desarrollo28.  
El retraso del crecimiento es causa y consecuencia de la pobreza.  
Los efectos acumulados de la desnutrición en la niñez se traducen en la 
edad adulta como baja productividad, menores ingresos económicos y 
problemas de salud, así mismo, también son intergeneracionales; los 
 32 
 
niños de mujeres que fueron desnutridas durante el inicio de su vida son 
más pequeños que los hijos de mujeres bien nutridas29. 
Política nutricional  
Se entiende por política nutricional el conjunto de medidas 
adoptadas en un país, una región o a nivel local con el fin de identificar 
los problemas nutricionales y la forma de intentar prevenirlos. 
Contemplan aspectos tan trascendentes como las estrategias de 
prevención del hambre y la malnutrición, pero también las intervenciones 
encaminadas hacia la promoción de la salud y una mejor calidad de vida 
mediante la alimentación30.  
Incluyen medidas como la higiene y seguridad alimentaria, 
estrategia de educación nutricional, etiquetado nutricional, 
enriquecimiento de alimentos y la investigación en temas de nutrición. 
También contemplan normas y medidas encaminadas a conseguir un 
acceso más fácil y asequible a una oferta alimentaria saludable, de 
manera que sea más fácil elegir alimentos y bebidas que permitan 
configurar una alimentación adecuada. En determinados entornos 
también pueden incluir medidas que limiten la exposición de colectivos 
vulnerables-como los niños- a estrategias agresivas de marketing y 
publicidad de alimentos y bebidas30. 
Los objetivos de las políticas nutricionales deben ser realistas y 
estar claramente formulados. Deben formularse sobre la base de 
conocimiento científico y teniendo en cuenta los hábitos alimentarios de la 
población a la que se dirigen, tanto en lo que respecta al modelo de 
consumo como a otros aspectos cualitativos – esto es, las preferencias y 
las actitudes alimentarias, así como los hábitos y tendencias sociales30. 
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Programas de nutrición escolar 
Los programas de nutrición escolar son vitales para reforzar 
hábitos de alimentación saludables en los niños de edad escolar20.  
Origen de los comedores escolares: 
El problema de aliviar el hambre infantil en las sociedades 
europeas, prematuramente industrializadas, condujo al establecimiento 
de programas de alimentación infantil sobre bases caritativas. Pounds 
zapatero de Portsmouth, Inglaterra, fundó, a principios del siglo XIX, una 
escuela para niños muy desfavorecidos en las que se le suministraba 
alimentos. A partir de esta iniciativa, fueron surgiendo diversas 
instituciones, también de carácter benéfico, que trataron de dar alimentos 
y educación a los niños más pobres de la sociedad. De este modo, poco 
a poco, fue introduciéndose la alimentación colectiva en los colegios. Así 
pues, el origen de la alimentación institucional se produce para paliar la 
desnutrición de grupos vulnerables como el de los escolares. 
Actualmente, el comedor escolar ha pasado a ser un servicio 
complementario del centro docente surgido de necesidades de política 
educativa: concentración de escuela, transporte escolar obligatorio, o de 
necesidades laborales y sociales: trabajo de ambos padres, organización 
de la familia, etc31.  
Pautas a seguir la elaboración de los menús del comedor 
escolar: 
Primer apartado- Requisitos Nutricionales. 
Recoge la necesidad de cubrir las ingestas recomendadas de 
energía y nutrientes, teniendo en cuenta la edad y el sexo de los 
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escolares a los que va destinado el menú. Para valorar dicho apartado se 
pueden seguir las siguientes pautas:  
*Aporte energético a las necesidades calóricas diarias: la comida 
del mediodía deberá aportar alrededor de un 35% de la energía total de 
las necesidades diarias. 
*El perfil calórico deben calcularse teniendo en cuenta la ingesta 
de todo el día, por lo que se pueden permitir en el menú escolar 
pequeñas desviaciones, ya que este representa sólo una comida. De 
forma general, se recomienda que el contenido de grasa del menú se 
adecue de forma que los lípidos no aporten más del 30-35% de la energía 
total; la proteína proporcione un 12-15% del contenido calórico y el 
porcentaje restante provenga de los hidratos de carbono. 
*Perfil lipídico: la grasa saturada no debe aportar más del 10% de 
la energía total del menú. 
*Aporte de micronutrientes: procurar el consumo diario de 
alimentos de todos los grupos, de forma que asegure un buen aporte 
diario de nutrientes. 
*Adecuación según edad y sexo: los menús trataran de diseñarse 
teniendo en cuenta la cantidad de nutriente por unidad de energía, de 
forma que lo que aporten sea suficiente para hacer frente a las 
necesidades de minerales y vitaminas del estrato de edad y sexo con 
menor necesidad energética, fundamentalmente en proteína, calcio, 
hierro y vitamina A31. 
Segundo apartado: Composición y variedad de los menús 
Un menú saludable debe incluir lo siguiente: 
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Alimentos incluidos en un menú saludable 
Entrada  Alimento 
Proteico  

















fruta o cereal 
Fuente: Alimentación y Derecho. Aspectos Legales y Nutricionales de la 
Alimentación. 
 
Es importante recordar: 
*Los escolares deben consumir una dieta variada que será 
sinónimo de una dieta equilibrada, lo que les asegurará que estén 
tomando todos los nutrientes que necesitan. 
*Los menús y procesos culinarios deben ser variados y 
adaptados a la cocina tradicional y actual.  
*La presentación de los alimentos debe ser atractiva. 
*Controlar el tamaño de las raciones y los ingredientes dentro 
del plato para que el escolar pueda consumir el total del menú y no 
se quede exclusivamente en el consumo de aquello que le gusta. 
*Se debe realizar el control sanitario tanto a la cocina como al 
comedor. 
*Los niños, deben comer sentados, para poder concentrarse 
en la masticación y la deglución. 
*Un adulto debe supervisar a los niños mientras comen. 
*Deben ofrecerse alimentos bien cocinados, para que los 
niños puedan masticar y tragar sin dificultad31. 
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Tercer apartado: Otros contenidos de elaboración y 
distribución de los menús 
Los padres deberán conocer el plan de menús del comedor 
escolar para poder planificar el resto de las comidas del día, ya que los 
menús servidos en el hogar deben ser complementados del menú 
escolar31.  
Los comedores de escolares y la restauración colectiva son un 
importante instrumento de salud pública para la prevención y la 
intervención de los trastornos nutricionales, ya que permiten la actuación 
sobre un colectivo considerado de riesgo y a través de la educación 
nutricional, pueden servir de intermediario para la intervención en adultos. 
Los programas de alimentación en estos centros se deben orientar al 
consumo de alimentos que sean propios del área geográfica y, al mismo 
tiempo, atractivos para este grupo de población21. 
 
Programas de almuerzos y desayunos escolares 
En Estados Unidos, el programa nacional de almuerzos escolares 
es un programa federal de alimentos que opera en unas 100 000 
escuelas públicas, privadas, sin fines de lucro; proporciona almuerzos 
equilibrados en términos nutricionales, gratuitos, baratos o de precio 
normal a más de 28 millones de niños cada día de escuela. Así mismo, el 
programa de desayunos escolares es un programa federal de 
alimentación que opera en casi 80 000 escuelas públicas, privadas, sin 
fines de lucro. Proporciona desayunos equilibrados en términos 
nutricionales, gratuitos, baratos o de precio normal a más de 8 millones 
de niños cada día escolar22. 
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Para participar en este programa es necesario que las escuelas 
cumplan con cinco requisitos básicos:  
*Las comidas deben basarse en estándares nutricionales. 
*Los niños que no cuenten con recursos para pagar, deben 
recibir comidas gratuitas o a un precio menor, sin discriminación 
entre niños que pagan y los que no lo hacen. 
*Los programas funcionaran en un esquema no lucrativo. 
*Los programas se someterán a contabilidad. 
*Las escuelas participaran en el programa de materias 
primas. 
En el año 2012, el Departamento de Agricultura de los Estados 
Unidos (USDA), dio a conocer los estándares de nutrición actualizados en 
los programas de almuerzos y desayunos escolares. Los estándares 
incluyeron: 
*Ofrecer frutas y verduras todos los días, también, aumentar 
la oferta de alimentos ricos en granos integrales 
*Ofrecer sólo leche descremada o baja en grasa. 
*Limitar las calorías con base en la edad de los niños para 
garantizar un tamaño de porción adecuado. 
*Dar mayor importancia a la reducción de cantidades de grasa 
saturadas, grasas trans, y sodio21. 
Cualquier niño que acuda a una de las escuelas que participa 
puede comprar un almuerzo o desayuno escolar. Los niños que 
provienen de familias con un ingreso130% menor que el nivel de pobreza 
reciben desayunos o almuerzos gratis. Los niños que provienen de 
familias con un ingreso de 130 y 185% del nivel de pobreza reciben 
desayunos y almuerzos baratos, por los que se cobran menos de 40 
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centavos de dólar. Los niños provenientes de familias con ingresos 
mayores de 185% del nivel de pobreza pagan el precio completo, aunque 
sus comidas aún se encuentran subsidiadas22. 
 
Programa nacional de alimentación escolar QALI WARMA 
El programa Nacional de Alimentación “Qali Warma” que en 
quechua significa “niño vigoroso”; pertenece al Ministerio de desarrollo e 
inclusión social – MIDIS, el cual fue creado mediante Ley N°29792, con el 
fin de mejorar la calidad de vida de la población en situación de 
vulnerabilidad y pobreza, promover el ejercicio de sus derechos, el 
acceso a las oportunidades y el desarrollo de sus propias capacidades, 
garantizando su inclusión en el desarrollo nacional32. 
Según Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS; se creó el Programa 
Nacional de Alimentación Escolar Qali Warma, cuyo propósito principal es 
el de brindar un servicio alimentario de calidad, adecuado a los hábitos de 
consumo locales, cogestionado con la comunidad sostenible para niños y 
niñas del nivel de educación inicial de 3 años y de nivel de educación 
primaria de la educación básica en instituciones educativas públicas. 
Además, de otros propósitos como: asegurar que el servicio alimentario 
sea diariamente a los niños de acuerdo a sus características y zonas 
donde viven, contribuir a mejorar la atención de los niños en clase 
favoreciendo de esta manera su asistencia y permanencia, y finalmente 
fomentar mejores hábitos de alimentación en los niños beneficiarios33. 
La Resolución Ministerial Nº 283-2017-MIDIS; aprueba el Manual 
de Operaciones del Programa Nacional de Alimentación Escolar Qali 
 39 
 
Warma; el cual es un instrumento de gestión que definió su estructura, 
funciones y procesos básicos de las unidades que lo conforman34. 
Misión  
Qali Warma es un programa del MIDIS que brinda servicio 
alimentario con complemento educativo a niños y niñas matriculados en 
instituciones educativas públicas del nivel inicial y primaria, y de 
secundaria de las poblaciones indígenas de la Amazonía peruana, a fin 
de contribuir a mejorar la atención en clases, la asistencia escolar y los 
hábitos alimenticios, promoviendo la participación y la corresponsabilidad 
de la comunidad local35. 
Visión  
Qali Warma es un Programa Nacional de Alimentación Escolar 
eficiente, eficaz y articulado, que promueve el desarrollo humano a través 
del servicio alimentario de calidad en cogestión con la comunidad local35. 
Usuarios: 
Según el Decreto Supremo Nº 008-2012-MIDIS, sólo son niños y 
niñas a partir del nivel inicial (3 años), nivel primario de las instituciones 
públicas, pero después este decreto se modifica por el Decreto Supremo 
Nº 006-2014-MIDIS, dictando medida para la determinación de la 
clasificación socioeconómica con criterio geográfico. En dicho 
documento se indica que el Programa Nacional de Alimentación Escolar 
Qali Warma, de forma progresiva, atenderá a los escolares del nivel de 
educación secundaria de la educación básica en instituciones educativas 
públicas localizadas en los pueblos indígenas que se ubican en la 
Amazonía Peruana, con el fin de mejorar la atención de los escolares de 
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los pueblos indígenas; las cuales están comprendidas en la Base de 
Datos Oficial de Pueblos Indígenas, listados en la Resolución Ministerial 
Nº 321-2014-MC, del Ministerio de Cultura36. 
Distribución del programa 
En coordinación con Consultoras asociadas a la Asociación 
Peruana de Gastronomía (APEGA), se realizó la propuesta de 
clasificación alimentaria del país, dividiéndola en 8 regiones 
alimentarias37. 
Distribución de unidades territoriales según regiones alimentarias 
Región alimentaria Unidades territoriales 
Región 1 – Costa Norte Tumbes, Piura, Lambayeque y La Libertad 
Región 2 – Sierra Norte Piura, Cajamarca 1, Cajamarca 
2, Amazonas, La Libertad 
Región 3 – Amazonía Alta Amazonas, San Martín, Loreto, Huánuco, 
Pasco, Junín y Cusco 
Región 4 – Amazonía Baja Ucayali, Loreto y Madre de Dios 
Región 5 – Sierra Central Lima Provincias, Ancash 1, Ancash 2, 
Huánuco, Pasco, Junín, Huancavelica y 
Ayacucho 
Región 6 – Costa Central Ancash 2, Lima Metropolitana, Lima 
Provincias, Ica, Callao y Ancash 
Región 7 – Sierra Sur Arequipa, Cusco, Apurímac, 
Moquegua, Tacna, Puno 
Región 8 – Costa Sur Arequipa, Moquegua y Tacna 




Se encarga de planificar el menú escolar y provee de los recursos 
para el servicio alimentario de calidad, considerando hábitos de consumo 
locales acorde a los requerimientos y recomendaciones de energía y 
nutrientes por etario de la población objetivo del Programa y a las zonas 
donde residen38. 
El PNAE Qali Warma contempla una atención diferenciada según 
los quintiles de pobreza, por lo que se atiende con 2 raciones al día 
(desayuno y almuerzo) a los quintiles 1 y 2 en la modalidad productos y 1 
ración (desayuno) a los quintiles 3, 4 y 5 modalidad productos o raciones. 
Asimismo, a partir del 2017 atenderá con desayunos y almuerzos a las 
IIEE ubicadas en los pueblos indígenas de la Amazonía peruana38. 
El PNAE Qali Warma considerando las recomendaciones del 
Centro Nacional de Alimentación y Nutrición (CENAN) y con asistencia 
técnica del Programa Mundial de Alimentos (PMA) ha establecido el 
aporte de energía y nutrientes que debe comprender el servicio 
alimentario. Y además en atención a la actual problemática relacionada al 
incremento del sobrepeso y obesidad en la población escolar, y en el 
marco de las recomendaciones nacionales, la asistencia técnica de 
expertos en nutrición del Programa Mundial de Alimentos sobre la 
promoción de la alimentación saludable en niñas, niños y adolescentes, y 
el “Plan de Acción para la prevención de la obesidad en la niñez y la 
adolescencia”; el PNAE Qali Warma ha considerado pertinente realizar 
una reducción progresiva del contenido de azúcar agregado 
principalmente en los alimentos industrializados de consumo directo38. 
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1 Hojuelas de cereal 1 / cereal 
1 + POA NH 1 
2 Leche + grano andino / 
galletería 1 
3 Hojuelas de cereal 2 + 
chocolate / cereal 2 + POA 
H1 
4 Leche + harina de fruta 1 / 
galletería 2 
5 Harina de cereal 1/ cereal 1 




1 Cereal 1 + Menestra 1 + 
POA NH 2 
2 Cereal 1 + POA H 1 
3 Cereal 1 + Menestra 2 + 
POA NH 1 
4 Cereal 2 + Poa h 2 
5 Cereal 1 + Menestra 3 + 
POA NH 2 
Fuente: Qali Warma 
 
Planificación del Menú Escolar 
El menú escolar brindado por el PNAE Qali Warma, es nutritivo, 
inocuo, aceptable y diversificado; y su planificación está orientada a 
programar los desayunos y almuerzos expresados en tipos de 
combinaciones de uno o más grupos de alimentos (que son resultado de 
una adaptación de los grupos de alimentos del CENAN), esto con la 
finalidad de maximizar la diversificación de los desayunos y almuerzos 
brindados por el programa y promover la alimentación saludable, del 
mismo modo se busca fortalecer el empoderamiento por parte de los 
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padres de familia sobre los tipos de combinaciones, los grupos de 
alimentos y proporciones adecuadas para garantizar una alimentación 
nutritiva y de calidad37. 
Características de los desayunos y almuerzos 
Modalidad raciones 
Desayunos: 
1. El desayuno aporta cerca del 20% al 25% de los requerimientos 
energéticos diarios 
2. El desayuno está constituido por un bebible industrializado más un 
componente sólido: 
1. Bebible Industrializado: Leche enriquecida y Leche con 
cereales de larga vida útil y de presentación individual. 
2. Componente sólido: Está constituido por un producto de 
panificación y/o galletería y/o snacks saludables, pudiendo ser: 
 Pan Común: Labranza, chapla, tres puntas, pan de piso, pan 
francés entre otros. Este deberá estar acompañado por: huevo 
sancochado. 
 Pan Especial: Pan con granos andinos, pasas y leche, pan con 
aceituna, pan con cebada, avena o kiwicha y mantequilla. 
 Pan con derivado lácteo: Pan con Queso y leche. 
 Pan dulce: Chancay de huevo, Pan de yema. 
 Pan regional: Pan de Plátano, Pan integral. 
 Galletas: Galleta con kiwicha, galleta con quinua, galleta con 
cereales, galleta integral, galleta con maca, entre otros. 
 Queque con granos andinos. 
 Snack Saludable: Maní con o sin pasas37. 
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Combinaciones de grupos de alimentos - Modalidad raciones 
Nº TIPO DE 
COMBINACIÓN 
COMBINACIÓN DE GRUPOS DE 
ALIMENTOS 
01 Bebible / c. sólido Bebible / galletería 
02 Bebible / c. sólido Bebible / pan común + huevo 
03 Bebible / c. sólido Bebible / pan con derivado lácteo 
04 Bebible / c. sólido Bebible / pan dulce + huevo 
05 Bebible / c. sólido Bebible / pan especial 
06 Bebible / c. sólido Bebible / pan regional + huevo 
Fuente: Componente Alimentario de la Unidad de Organización de las 
Prestaciones –  PNAEQW. 
Modalidad productos 
Desayunos: 
El desayuno está constituido por un bebible preparado en la IIEE 
más un componente sólido: 
 Los bebibles o mazamorras pueden ser preparados con o sin leche, 
con cereales o derivados como arroz, avena, quinua, kiwicha, trigo, 
maíz o sus harinas y hojuelas, harinas de menestras, harinas de 
tubérculos, harinas regionales, etc. 
 El componente sólido depende del bebible o mazamorra preparada:  
Segundos a base de cereales, entre otros, los cuales incluyen un 
producto de origen animal hidrobiológico (POA H) como: conserva de 
pescado en aceite, conserva de pescado en agua, conserva de pescado 
en salsa de tomate, etc.; o un producto de origen animal no hidrobiológico 
(POA NH), tales como: conserva de bofe de res, conserva de carne de 
pollo, conserva de carne de res, conserva de sangrecita, entre otras o; 
 45 
 
deshidratado (POA deshidratado) como: chalona de ovino sin hueso, 
charqui sin hueso y mezcla en polvo a base de huevo37. 
Almuerzos: 
Es un segundo, que aporta alrededor del 35% al 40% de los 
requerimientos energéticos diarios y contiene 
 Cereales como arroz, fideos, trigo y maíz mote pelado. 
 Menestra: Se brinda menestras como mínimo 2 veces por semana y 
pueden ser: Arveja seca partida, frijol, haba, lenteja, pallar entre otros. 
 Grano andino: Quinua. 
 Tubérculos: Papa seca. 
Todas las preparaciones contienen producto de origen animal 
(POA), el cual puede ser un producto de origen animal hidrobiológico 
(POA H) como: conserva de pescado en aceite, conserva de pescado en 
agua, conserva de pescado en salsa de tomate, etc.; o un producto de 
origen animal no hidrobiológico (POA NH), tales como: conserva de bofe 
de res, conserva de carne de pollo, conserva de carne de res, conserva 
de sangrecita, entre otras o un producto de origen animal deshidratado 
(POA deshidratado) como: chalona de ovino sin hueso, charqui sin hueso 
y mezcla en polvo a base de huevo37. 
Las preparaciones se pueden aderezar con ajos, cebolla y otros 
potenciadores de sabor naturales que sean sanos y agradables. Las 
preparaciones que se llevan a cabo bajo estas características cumplen 
con los criterios para la planificación del menú escolar e incluyen diversos 
alimentos locales, considerando los patrones culturales y alimenticios 
según Región Alimentaria y Unidad Territorial, las que se adecuan a las 
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combinaciones establecidas por el PNAE Qali Warma, las cuales se 
detallan a continuación37: 
Combinaciones de grupos de alimentos - Modalidad productos- 
Almuerzos 
Nº NOMBRE DE LA COMBINACIÓN 
01 ANDINO + POA DESHIDRATADO 
02 CEREAL + CEREAL + GRANO ANDINO + POA H 
03 CEREAL + GRANO ANDINO + POA NH 
04 CEREAL + MENESTRA + POA DESHIDRATADO 
05 CEREAL + MENESTRA + POA H 
06 CEREAL + MENESTRA + POA NH 
06 CEREAL + MENESTRA + POA NH 
07 CEREAL + POA DESHIDRATADO 
08 CEREAL + POA H 
09 CEREAL + POA NH 
10 CEREAL + TUBERCULO + POA DESHIDRATADO 
11 CEREAL + TUBERCULO + POA H 
12 CEREAL + TUBERCULO + POA NH 
Fuente: Qali Warma 
Cogestión 
El modelo de cogestión para la atención del servicio alimentario 
del PNAE Qali Warma constituye un mecanismo que involucra la 
participación articulada y de cooperación entre actores de la sociedad 
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civil y sectores público y privado, a efectos de proveer un servicio de 
calidad a los usuarios del PNAE Qali Warma39. 
El proceso para la atención del servicio alimentario comprende las 
siguientes fases: Planificación del Menú Escolar, Proceso de Compra y 
Gestión del Servicio Alimentario. El PNAE Qali Warma supervisa y brinda 
asistencia técnica permanente durante las fases que comprende el 
proceso de atención del servicio alimentario mediante el modelo de 
cogestión, a través de sus Unidades Territoriales39. 
Ilustración 1: Modelo de cogestión 
 
Fuente: Qali Warma 
 
Evaluación sensorial 
La evaluación sensorial surge como disciplina para medir la 
calidad de los alimentos, conocer la opinión y mejorar la aceptación de 
los productos por parte del consumidor, también para realizar 
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investigaciones en la elaboración e innovación de nuevos productos, en 
el aseguramiento de la calidad y para su promoción y venta40. 
El Instituto de Alimentos de EE. UU. (IFT), define la evaluación 
sensorial como “la disciplina científica utilizada para evocar, medir 
analizar e interpretar las reacciones a aquellas características de 
alimentos y otras sustancias, que son percibidas por los sentidos de la 
vista, olfato, gusto, tacto y oído”40.  
Percepción sensorial 
La percepción se define como la interpretación de la sensación, es 
decir la toma de conciencia sensorial. La sensación se puede medir 
únicamente por métodos psicológicos y los estímulos por métodos físicos 
o químicos. Entonces la valoración de un producto alimenticio se percibe 
a través de uno o de dos o más sentidos40. 
La secuencia de percepción que tiene un consumidor hacia un 
alimento es en primer lugar hacia el color, posteriormente el olor, 
siguiendo la textura percibida por el tacto, luego el sabor y por último el 
sonido al ser masticado e ingerido. Entonces si la sensación percibida es 
buena de agrado o si por el contrario la sensación es mala, el producto no 
será aceptado, provocando una sensación de desagrado40. 
Las pruebas sensoriales: 
El análisis sensorial de los alimentos se lleva a cabo de acuerdo 
con diferentes pruebas, según sea la finalidad para la que se efectúe. 






Pruebas afectivas  
Las pruebas afectivas, son pruebas en donde el panelista expresa 
el nivel de agrado, aceptación y preferencia de un producto alimenticio, 
puede ser frente a otro. Se pueden clasificar en tres tipos: pruebas de 
preferencia, de grado de satisfacción y de aceptación27. 
Pruebas de medición del grado de satisfacción   
Estas son intentos para manejar más objetivamente datos tan 
subjetivos como son las respuestas de las personas acerca de cuanto les 
gusta o les disgusta un alimento. Para llevar a cabo estas pruebas se 
utilizan las escalas hedónicas, que son instrumentos de medición de las 
sensaciones placenteras o desagradables producidas por un alimento a 
quienes lo prueban. Las escalas hedónicas pueden ser verbales o 
gráficas, y la elección del tipo de escala depende de la edad de los jueces 
y del número de muestras a evaluar27. 
Escala hedónica verbal: Consiste en pedirle a los panelistas que 
den su informe sobre el grado de satisfacción que tienen de un producto, 
al presentársele una escala hedónica o de satisfacción, pueden ser 
verbales o gráficas, la escala verbal va desde me gusta muchísimo hasta 
me disgusta muchísimo, entonces las escalas deben ser impares con un 
punto intermedio de ni me gusta ni me disgusta y la escala gráfica 
consiste en la presentación de caritas o figuras faciales. La escala más 
empleada para el desarrollo de esta prueba es la escala de Peryamm & 
Pilgrim40. 
Escala hedónica gráficas: Se utiliza cuando la escala tiene un gran 
tamaño presentándose dificultad para describir los puntos dentro de esta, 
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también se emplea cuando el panel está conformado por niños o por 
personas adultas con dificultades para leer o para concentrarse. Las 
escalas gráficas más empleadas son las hedónicas de caritas con varias 
expresiones faciales40.  
Consumo alimentario: 
Para determinar el consumo de alimentos se aplicará la técnica 
“Pesada directa de alimentos”, mediante la cual se registra la cantidad de 
los alimentos ofrecidos, antes de ser consumidos y después de ser 
consumidos por el niño o niña. Para que la cantidad de ingredientes 
preparados y consumidos sea lo más exacto posible, se utiliza una 
balanza digital, cuando se realiza esta técnica se tiene en cuenta el peso 
de cada uno de sus recipientes, para restarlo y también se resta, lo que 
cada niño deja en el plato o taza. Los datos del peso unitario de cada 
alimento se registran en una ficha.  Teniendo estos datos, se puede 
proceder a la evaluación de aporte de nutrientes por medio de la tabla 
peruana de composición de alimentos y por la información nutricional 
impresa en el etiquetado de los productos ofrecidos41.  
 
1.3. Definición de Términos Básicos 
Aceptación 
Acción y efecto de aceptar o aprobar, es decir dar por bueno o recibir 
algo de forma voluntaria y sin oposición11  
Preferencias alimentarias 
Las preferencias alimentarias están orientadas a la elección de ciertos 
alimentos, que empiezan a establecerse durante la etapa fetal y 




Interpretación de la sensación, es decir la toma de conciencia sensorial. 
La sensación se puede medir únicamente por métodos psicológicos La 
valoración de un producto alimenticio se percibe a través de uno o de dos 
o más sentidos, categorizándolos como de agrado o no agrado26. 
Distribución  
Acción y efecto de distribuir o repartir algo entre varias personas21 
Cantidad 
Número de unidades, tamaño o porción de una cosa, y expresado en 
diversas categorías15 
Tiempo 
El término tiempo proviene del latín tempus, y se define como la duración 
de las cosas que se encuentran sujetas al cambio. Es una medida para 
dar cuenta de la duración de un evento15 
Ración alimenticia 
Una ración o porción alimentaria es la cantidad habitual de alimento que 
se suele consumir en un plato expresada en gramos o en medidas 
caseras.  El tamaño de las raciones y la frecuencia de consumo deben 
adecuarse a la edad, necesidades energéticas y situación fisiológica de 
cada persona21 
Consumo  
Consumo es la acción de utilizar y/o gastar un producto, un bien o un 
servicio para atender necesidades humanas tanto primarias como 
secundarias40 
Aporte calórico  
Es el aporte traducido en calorías/energía por una gama de alimentos 
que tras ser ingeridas, es utilizado por el organismo para 
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su mantenimiento o desarrollo, ya que pos si solo no es capaz de 
producir, pero que son indispensables para ciertas funciones vitales19 
Programa Nacional de Alimentación Escolar QALI WARMA 
Qali Warma es un programa del MIDIS que brinda servicio alimentario 
con complemento educativo a niños y niñas matriculados en instituciones 
educativas públicas del nivel inicial y primaria, y de secundaria de las 
poblaciones indígenas de la Amazonía peruana, a fin de contribuir a 
mejorar la atención en clases, la asistencia escolar y los hábitos 
















CAPITULO II: EL PROBLEMA  
2.1. Planteamiento del problema 
Las etapas, preescolar y escolar son unas de las más importantes 
en la vida de una persona debido a que, en este periodo es donde el niño 
obtiene conocimientos y adquiere experiencias esenciales para 
desarrollar su capacidad como ser humano. 
El crecimiento y desarrollo de los niños en este periodo de 
aprendizaje, juego y socialización, depende en gran medida de sus 
condiciones materiales de vida, atención en salud, el acceso a una 
vestimenta adecuada y a una alimentación balanceada; desde esta 
perspectiva, y atendiendo a las inequidades en los sectores de menor 
desarrollo, surgen los programas de alimentación escolar.  
Para el Programa Mundial de Alimentos (WFP), la alimentación 
escolar es un instrumento de gran eficacia y esto lo corrobora en un 
estudio realizado en el año 2013 llamado: “El estado de la Alimentación 
Escolar a Nivel Mundial”; el cuál enfatiza que: la alimentación escolar 
forma parte de los sistemas de protección social que prestan ayuda a  
familias y  niños más vulnerables, contribuye a la salud y  educación de 
los niños, asegurando las necesidades nutricionales en edad escolar; y  
finalmente,  la cobertura y la calidad de los programas de alimentación 
escolar varían en función de los ingresos del país41.  
En Latinoamérica, en el año 2016, la Organización de las 
Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (FAO), hizo un 
estudio en el cuál se destacó que, muchos países están incorporando 
 54 
 
progresivamente los programas de alimentación escolar en sus marcos 
normativos sobre seguridad alimentaria y nutricional. Los gobiernos 
buscan cada vez más proveer comidas nutritivas y saludables para las 
escuelas, que se adapten a las diversas culturas locales, y que se 
puedan vincular con la agricultura y las economías locales42.  
En Perú, el Programa Nacional de Alimentación Escolar “QALI 
WARMA”, se creó en el año 2012, con el objetivo de garantizar el servicio 
alimentario de calidad a los beneficiarios del programa de acuerdo a sus 
características y zonas donde viven; entre otros, para ello toma en cuenta 
las consideraciones del Centro Nacional de Alimentación (CENAN) y del 
Programa Mundial de Alimentos.  
En la Región de Piura, al igual que en las distintas regiones a nivel 
nacional, se realizan investigaciones respecto al programa Qali Warma, 
mayormente relacionadas con el impacto del programa en el rendimiento 
académico y estado nutricional de los niños; así mismo, investigan la 
satisfacción del programa a nivel de padres de familia, docentes de la 
institución educativa y a nivel social viendo a cerca de la gestión y 
monitoreo del programa. Sin embargo, son muy pocas las investigaciones 
realizadas enfocadas directamente a los niños quiénes son los 
beneficiarios directos del programa. Específicamente, investigaciones 
cuya prioridad sea medir el nivel de aceptación, de consumo y de aporte 
nutricional de las raciones ofrecidas a los niños beneficiarios. Hay 
muchos factores que involucran la ingesta de alimentos los niños, siendo 
los primordiales: qué, cuándo y cuánto comer. De acuerdo con estudios 
realizados 2, 4, la mayor parte de niños, en lo que a elegir sus alimentos se 
refiere son selectivos (unos más selectivos que otros), se basan en la 
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percepción sensorial en el color, olor, sabor, textura, y apariencia 
presentan los alimentos. 
Asimismo, la hora de comer y el tamaño de la ración son factores 
de importancia y que no deben pasar desapercibidos. Es decir, si el 
alimento o preparación alimentaria ofrecida no es percibida como 
agradable o es en un tiempo y cantidad inadecuada; la ingesta de dicha 
preparación será parcial o no procederá y lamentablemente la 
preparación se tendrá que desechar, generando un problema nutricional, 
de salud y económico para el país.  
En el centro poblado de Miramar, particularmente en las 
Instituciones educativas nacionales que son beneficiadas por Qali 
Warma, se ha interactuado brevemente con algunos padres de familia y 
docentes, habiendo escuchado comentarios de las posibles razones las 
cuales causen el agrado y desagrado de las raciones ofrecidas; haciendo 
que algunas sean de baja aceptación y por consiguiente, parte de la 
ración servida se tenga que desechar, perdiendo la oportunidad de que 
los niños se puedan beneficiar de aquellos nutrientes; del mismo modo no 
se ha hecho un estudio que valore el aporte energético de los productos 
que se proveen. 
Es ante la situación planteada que surge el interés por desarrollar 
la presente investigación que responda a la siguiente interrogante. 
2.2. Formulación del problema 
¿Cuál es el nivel de aceptación, consumo y aporte nutricional de 
las raciones ofrecidas por el Programa Nacional de alimentación escolar” 
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Qali Warma”, en los alumnos de la Institución Educativa N° 14773 
Miramar-Vichayal -Paita 2018? 
2.3. Justificación de la investigación  
El nivel de calidad de un alimento está determinado por diferentes 
aspectos: cantidad y calidad de los nutrientes que lo contienen y la 
calidad y seguridad sanitaria. Sin embargo, lo que determinará su 
aceptación o rechazo está relacionado con la percepción subjetiva del 
consumidor, es decir aspectos ligados a la preferencia del color, sabor, 
textura, consistencia, presentación, modo de preparación, etc. del 
producto. Por este motivo, es de suma importancia que se realicen este 
tipo de investigaciones con el fin de conocer en qué aspectos se debe 
mejorar, para que el programa sea aprovechado al máximo por la 
población beneficiaria.  
Con los datos obtenidos en la presente investigación se busca 
fortalecer el programa de alimentación escolar “Qali Warma”; ya que, 
tiene por finalidad, tratar de conocer el nivel de aceptación, de consumo y 
de aporte nutricional de las raciones ofrecidas por el programa. 
Asimismo, se podrá conocer cuáles son el tipo de preparaciones y 
alimentos que son bien aceptados y los que no lo son. De esta manera, 
se va a contribuir con información, que se constituirá en evidencia 
científica, que será de gran ayuda al momento de la elaboración de las 
preparaciones, para que no solamente sean nutritivos y aseguren el buen 
desempeño físico y mental durante el horario escolar; sino que, también 
posean la característica de ser agradables y bien aceptados por los niños 
beneficiarios del programa.  Si se cumpliera con esta característica, se 
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podría conseguir la ingesta de la ración ofrecida totalmente o casi en su 
totalidad, aprovechando la mayor parte de nutrientes contenidos en la 
ración brindada por el programa “Qali Warma”, lo que redundará en su 
desarrollo humano de manera sostenible. 
2.4. Alcances y Limitaciones 
Los resultados del presente estudio se constituyen en referente 
para implementar estrategias orientadas a optimizar los logros del 
Programa Qali Warma en la Institución Educativa de estudio, y para otras 
con características similares.  
La principal limitación que se prevé, es que el cuestionario será 
aplicado a niños, de quienes no se garantiza que en su totalidad 
respondan con seriedad todas las preguntas, y la otra limitación es 
concordante con la naturaleza del estudio, pues solo se limita a describir 











CAPITULO III: OBJETIVOS 
3.1. Objetivo general 
Conocer los niveles de aceptación, consumo y aporte calórico de las 
raciones ofrecidas por el Programa Nacional de Alimentación Escolar” 
Qali Warma”, en Institución Educativa N°14773 Miramar-Vichayal- Paita 
2019. 
 
3.2. Objetivos específicos: 
 Conocer el nivel de aceptación a través del olor y sabor de los 
alimentos; de la cantidad y tiempo de consumo de las raciones 
ofrecidas por el Programa Nacional Qali Warma en Institución 
Educativa N°14773 Miramar-Vichayal- Paita - 2019. 
 Estimar el nivel de consumo de alimentos, a partir de la generación de 
desperdicios de las raciones ofrecidas por el Programa Nacional Qali 
Warma en Institución Educativa N°14773 Miramar-Vichayal- Paita - 
2019. 
 Determinar el aporte calórico; en el desayuno y almuerzo, mediante el 
cálculo de macronutrientes que componen las raciones ofrecidas por 
el Programa Nacional de Alimentación Escolar “Qali Warma” en 








CAPITULO IV: HIPÓTESIS – VARIABLES 
4.1. Hipótesis  
Por tratarse de un estudio descriptivo, no se ha considerado pertinente 



















































































Niveles de aceptación:  
Alto: Con puntaje entre 9 y 10 
Medio: Con puntaje entre 6 y 8 
Bajo: Con puntaje menor de 6 
Según el sabor: 
Producto aceptado= 
1 punto 
Según la cantidad de 
productos: 
Aceptable (si) =  2 
puntos 
Según el tiempo 
para su consumo: 





Consumo de la 
ración. 








de la ración 
servida., 
medido en 
porcentaje   
Antes y después de 




1: Deficiente: 0-50% 
2: Bueno :50-75% 
3: Optimo: 75-100% 
Aporte calórico 































Adecuado: 425 kcal -581 kcal 
Inadecuado: < 425kcal y > 581 
kcal 
Carbohidratos:  
Adecuado: 48 g – 95 g 
Inadecuado: < 48 g y > 95 g 
Proteínas:  
Adecuado: 11 g – 22 g 
Inadecuado: <11 g y > 22 g 
Grasas:   
















Inadecuado: < 12 g y > 23 g 
Almuerzo 
Energía: 
Adecuado: 595 kcal -814 kcal 
Inadecuado: < 595 kcal y > 
814 kcal 
Carbohidratos: 
Adecuado: 67 g – 132 g 
Inadecuado: < 67 g y > 132 g 
Proteínas:  
Adecuado: 15 g – 31 g 
Inadecuado: < 15 g y > 31 g 
Grasas:   
Adecuado: 17 g – 32 g 
Inadecuado: < 17 g y > 32 
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CAPITULO V: METODOLOGIA 
5.1. Tipo, Nivel y Diseño de la Investigación 
Tipo de Investigación: investigación básica 
Nivel de Investigación: Estudio cuantitativo, descriptivo, con el fin de 
conocer la aceptación, consumo y aporte calórico de las raciones 
ofrecidas por el Programa Nacional QALI WARMA en la Institución 
Educativa 14773 Miramar-Vichayal- Piura- 2019. 
Diseño de Investigación: observacional, transversal y prospectivo. 
5.2. Población y muestra 
Población: Niños entre 10 y 11 años, de quinto grado de primaria de 
Institución Educativa 14773 Miramar-Vichayal- Piura, y que ascienden a 
40 alumnos 
Muestra: No fue necesario aplicar formula estadística para obtenerla, 
pues toda la población fue objeto de estudio, siempre que cumplieran con 
los criterios de inclusión. 
5.3. Criterios de Selección 
Criterios de inclusión 
 Niños entre 10 y 11 años, de quinto grado de primaria de 
Institución Educativa N° 14773, que estén presentes el día de la 
investigación y que cuenten con previa autorización de sus 
padres.  
Criterios de exclusión:  
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 Niños entre 10 y 11 años, de quinto grado de primaria de 
Institución Educativa N° 14773, quiénes no estén presentes los 
días de la investigación o que no cuenten con previa autorización 
de sus padres. 
5.4. Método, Técnicas e Instrumentos de Recolección de 
Información 
Método: Observacional, descriptivo y deductivo 
Técnica:  Encuesta, Pesada directa de alimentos. 
Instrumentos: Se utilizaron un cuestionario para medir la aceptación y un 
formato para recoger datos sobre el consumo y aporte nutricional de la 
ración:  
Para medir el nivel de aceptación: Cuestionario estructurado en 
dos apartados: El primer apartado, para obtener datos generales a través 
de tres preguntas. El segundo apartado para medir la aceptación de las 
raciones ofrecidas a través de 5 preguntas, según:  
Tipo de alimentos: 
Según el olor percibido: 
 1 punto por producto aceptado 
Según el sabor de los alimentos: 
 1 punto por producto aceptado 
Según la cantidad de productos ofrecidos 
 Aceptable (si): 2 puntos 
Según el tiempo destinado para su consumo 
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 Aceptable (si)  2 puntos 
Niveles de aceptación: Se medirá como Alto, Medio o Bajo 
Alto cuando el puntaje obtenido se ubique en el rango de 9 a 10 
puntos; medio cuando el puntaje oscile entre 6 y 8, y bajo, cuando el 
puntaje sea menor de 6  
Para el nivel de consumo:  
Se aplicó la “Pesada directa de alimentos”, antes y después de su 
consumo (residuos en el plato o taza); para esto se usará una balanza 
digital marca SECA modelo “Culina 852”. 
Niveles de medición: Óptimo: 75-100% - Bueno: 50-75% - 
Deficiente: 0-50% 
Para el aporte calórico:  
Con los mismos datos del consumo de alimentos antes y después del 
consumo de la ración; se procedió a analizar los datos en la Tabla de 
Peruanas de Composición de Alimentos, la cual es una base de datos en 
Microsoft Excel y también a base de la información nutricional de los 
productos distribuidos por Qali Warma. Después, con dicha información 
procesada se realizó la evaluación para saber si las raciones fueron 
adecuadas o inadecuadas en energía y macronutrientes.  
5.5. Validez y confiablidad de instrumentos:  
El instrumento ha sido sometido a validación por expertos, 
haciendo uso del Coeficiente de Proporción de Rango (CPR), y la 
confiabilidad por el alfa de Crombach aceptables, con una consistencia 
interna de 0.82. Considerando que el valor promedio aceptable es mayor 




5.6. Procedimientos y Recolección de información: 
      Procedimiento: 
Una vez aprobado el Proyecto, se solicitó el permiso a la directora de la 
institución educativa pertinente y a los padres de familia, a través del 
Consentimiento Informado. Una vez obtenidos los permisos, se aplicaron 
los instrumentos. 
Recolección de la información: 
 Para la variable aceptación:  
Se procedió a explicar a los niños en qué consistía el cuestionario para 
que, ellos comiencen a responder las preguntas. 
Para la variable consumo: 
Se procedió a utilizar la técnica de “Pesado directo de alimentos”, antes y 
después de su consumo, haciendo uso de una balanza Seca Culina 852. 
Para la variable aporte calórico: 
Con los datos obtenidos del pre y post consumo se procedió a calcular y 
evaluar la energía y macronutrientes de las raciones; en base a la 
información nutricional de los productos brindados por Qali Warma y a los 
requerimientos nutricionales de la Organización Mundial de la Salud. 
5.7. Análisis y presentación de información: 
Una vez recolectados los datos a través de la encuesta se ingresaron a 
una planilla del programa Microsoft® Excel 2007, constituyendo así una 
base de datos con los registros recopilados. 
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A partir de la información de la base de datos se realizaron el análisis de 
las variables de estudio, haciendo uso de la estadística descriptiva. 
Con los datos obtenidos de la estadística se procedió a elaborar las 
tablas en las cuales se pueden observar los resultados de las tres 



















CAPITULO VI. RESULTADOS Y ANALISIS DE DATOS 
 
Para el primer objetivo:  Conocer el nivel de aceptación a través del olor y 
sabor de los alimentos; de la cantidad y tiempo de consumo de las raciones 
ofrecidas por el Programa Nacional Qali Warma en Institución Educativa 
N°14773 Miramar-Vichayal- Paita – 2019, se tiene la tabla 1. 
Tabla 1: Nivel de aceptación de las raciones ofrecidas por el Programa Nacional 
Qali Warma en Institución Educativa N°14773 Miramar-Vichayal- Paita – 2019, 
se tiene la tabla 1. 
Periodo 
Bajo Medio Alto Total 
Nº % Nº % Nº % Nº % 
Desayuno         
Sabor 7 17,5% 24 60,0% 9 22,5% 40 100,0% 
Aroma 4 10,0% 36 90,0% 0 0,0% 40 100,0% 
Cantidad 2 5,0% 35 87,5% 3 7,5% 40 100,0% 
Tiempo 4 10,0% 36 90,0% 0 0,0% 40 100,0% 
Aceptación 4 10,0% 35 87,5% 1 2,5% 40 100,0% 
Almuerzo         
Sabor 10 25,0% 17 42,5% 13 32,5% 40 100,0% 
Aroma 17 42,5% 23 57,5% 0 0,0% 40 100,0% 
Cantidad 0 0,0% 29 72,5% 11 27,5% 40 100,0% 
Tiempo 2 5,0% 35 87,5% 3 7,5% 40 100,0% 
Aceptación 10 25,0% 30 75,0% 0 0,0% 40 100,0% 
Fuente: Cuestionario aplicado a los niños 
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Los resultados del estudio indican que el nivel de aceptación de las 
raciones ofrecidas tanto en el desayuno como en el almuerzo, por el programa 
Nacional Qali Warma, en la Institución Educativa Nº 14773 Mirarmar - Vichayal 
de Paita, es en general medio, según se desprende de la opinión del 87.5% y 
75%, respectivamente. Este nivel se refleja en todos los aspectos evaluados, es 
decir, en lo relacionado al sabor, aroma, cantidad y tiempo destinado. Sólo el 
22.5% y 32.5%, califica al sabor del desayuno y almuerzo en un nivel alto, 
mientras que, al aroma ninguno lo califica en este nivel; la cantidad servida en el 
desayuno es percibida en un nivel alto por el 7.5% y a la cantidad servida en el 
almuerzo es percibida en dicho nivel por el 27.5%. También se encontró que, el 
10% y 42.5%, califican al aroma de la ración servida en el desayuno y almuerzo 













Para el segundo Objetivo: Estimar el Nivel de consumo de alimentos, a partir 
de la generación de desperdicios de las raciones ofrecidas por el Programa 
Nacional Qali Warma en Institución Educativa N°14773 Miramar-Vichayal- Paita 
– 2019, se muestran las tablas:  
Tabla 2: Consumo de alimentos (en gramos) ofrecidos en el desayuno por el 
Programa Nacional Qali Warma en Institución Educativa N°14773 Miramar-







Lunes     
Avena con quinua y chocolate 
(ml) 
250 ml 40 138,6 110,4 
Fideo tallarín (g) 100 g 40 70,8 36,5 
Pescado (g) 30 g 40 10,4 11,7 
     
Martes     
Harina de habas con leche (ml) 250 ml 40 160,1 69,8 
Galletas integrales * 30 g (1 
paquete) 
1 paquete (30 
g) 
40 0,8 (24 g) ,4 
 
Miércoles 
    
Harina de maca (ml) 250 ml 40 127,8 87,7 
Arroz (g) 100 g 40 67,2 34,1 
Tortilla (g) 40 g 40 26,3 12,0 
Fuente: Datos obtenidos del pre y post consumo de la ración. 
 
Los resultados del estudio dan cuenta que el consumo promedio de 
alimentos en el desayuno está muy por debajo del requerido; así, en el consumo 
del día lunes, se requería un consumo de 250 ml de avena con quinua, pero solo 
se consumió un promedio de 138.6 ml; en el caso del fideo tallarín, la cantidad 
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requerida fue de 100 g, y el consumo promedio solo alcanzó 70.8 g. En cuanto al 
consumo de pescado, se requería que los niños consuman 30 g, pero solo 
consumieron 10.4 g en promedio. 
El día martes, el consumo requerido de harina de habas con leche fue de 
250 ml, aunque solo se consumió 160.1 ml. Para ese día se requería que los 
niños consuman un paquete de galletas de 30 g., mientras que el consumo 
promedio solo alcanzó los 24 g. 
El día miércoles el consumo requerido de harina de maca fue de 250 ml y 
solo se consumió un promedio de 127.8 ml; el consumo requerido de arroz fue 
de 100 g, mientras que el consumo solo alcanzó un promedio de 67.2g.; en el 
desayuno de este día también se requirió un promedio de 40 g de tortilla, en 












Tabla 3: Consumo de alimentos (en gramos) ofrecidos en el almuerzo por el 
Programa Nacional Qali Warma en Institución Educativa N°14773 Miramar-
Vichayal- Paita – 2019, se muestran las tablas:  
Productos 
Cantidades 
requeridas Nº Media 
Desviación 
estándar 
Lunes     
Arroz (g) 180 g 41 129,3 61,3 
Arveja verde partida (g) 150 g 41 63,7 58,1 
Pescado (g) 45g 41 17,5 16,7 
Martes     
Fideo tallarín (g) 300 g 41 193,4 117,4 
Pescado (g) 75 g 41 25,9 23,7 
Miércoles     
Arroz (g) 180 g 41 128,1 59,3 
Lenteja (g) 150 g 41 98,4 51,5 
Res (g) 45 g 41 32,1 13,5 
Fuente: Datos obtenidos del pre y post consumo de la ración. 
 
En cuanto al consumo de alimentos en el almuerzo, el día lunes se 
requería un promedio de 180 g de arroz, mientras que el consumo solo alcanzó 
un promedio de 129.3 g.; en cuanto al consumo de arveja verde partida, en este 
día se requería un consumo de 150 gr., mientras que el consumo estuvo muy por 
debajo de cifra, alcanzando un promedio de 63.7 g. El consumo recomendado de 
pescado para este día fue de 45 g, mientras que el consumo estuvo muy por 
debajo de dicha cifra, alcanzando un promedio de 17.5 g. 
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El día martes, se planificó un consumo de 300 g de fideo tallarín y 75 g de 
pescado, mientras que el consumo solo alcanzó un promedio de 193.4 g y 25.9 
g. respectivamente. 
En el caso del día miércoles, se debería consumir un promedio de 180 g 
de arroz, 150 g de lenteja y 45 g de res, y solo se consumió un promedio de 

















Tabla 4: Nivel de Consumo de alimentos ofrecidos en el desayuno por el 
Programa Nacional Qali Warma en Institución Educativa N°14773 Miramar-
Vichayal- Paita – 2019, se muestran las tablas:  
Productos 
Deficiente Bueno Óptimo Total 
Nº % Nº % Nº % Nº % 
Lunes         
Avena con quinua y 
chocolate 
17 42,5% 2 5,0% 21 52,5% 40 100,0% 
Fideo 10 25,0% 4 10,0% 26 65,0% 40 100,0% 
Pescado 27 67,5% 5 12,5% 8 20,0% 40 100,0% 
Total 15 37,5% 16 40,0% 9 22,5% 40 100,0% 
Martes         
Harina de habas con 
leche 
13 32,5% 11 27,5% 16 40,0% 40 100,0% 
Galletas integrales 8 20,0% 0 0,0% 32 80,0% 40 100,0% 
Total 5 12,5% 15 37,5% 20 50,0% 40 100,0% 
Miércoles         
Harina de maca 19 47,5% 10 25,0% 11 27,5% 40 100,0% 
Arroz 8 20,0% 7 17,5% 25 62,5% 40 100,0% 
Tortilla 7 17,5% 15 37,5% 18 45,0% 40 100,0% 
Total 10 25,0% 22 55,0% 8 20,0% 40 100,0% 
Total (Lunes, 
martes, miércoles) 
7 17,5% 25 62,5% 8 20,0% 40 100,0% 
Fuente: Datos obtenidos del pre y post consumo de la ración. 
 
Los resultados de la tabla indican que solo el 52.5% de estudiantes 
consumieron un nivel óptimo de avena, mientras que la cifra que tuvo un 
consumo óptimo de fideo fue un poco más alta, 65%. Por el contrario, el estudio 
indica que sólo el 20% tuvo un consumo óptimo de pescado, siendo el consumo 
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de este producto deficiente en la mayoría de los investigados, según se 
desprende de la opinión del 67.5%. 
En general, el consumo el día lunes fue óptimo solo en el 22.5%, 
mientras que en el 40% fue bueno y en el 37.5% deficiente. 
El día martes, el consumo de harina fue óptimo solo en el 40%, mientras 
que el consumo de galleta fue óptimo en la mayoría de los estudiantes, según se 
observa en el 80%. En cambio, el consumo de harina de habas fue deficiente en 
el 32.5% y bueno en el 27.5%; y el consumo de galleta fue deficiente en el 20%. 
Durante este día, el 50% tuvo un consumo óptimo de alimentos, mientras que el 
37.5% tuvo un consumo bueno y el 12.5% un consumo deficiente. 
El día miércoles, el consumo de harina de maca fue óptimo en el 27.5% y 
bueno en el 25%; en cambio, el 47.5% tuvo un consumo deficiente de este 
producto. En el caso del arroz, el estudio indica que en el 62.5% de los 
investigados el consumo fue óptimo, mientras que el 17.5% tuvo un consumo 
bueno y el 20% un consumo deficiente de este producto. El otro producto 
consumido en este día fue la tortilla, siendo el consumo óptimo en el 45%, bueno 
en el 37.5% y deficiente en el 17.5% restante. En términos generales, el 
consumo de alimentos en este día fue óptimo solo en el 20%, mientras que en el 
55% fue bueno y deficiente en el 25%. 
Analizando de manera global el desayuno en los tres días, se encontró un 
consumo óptimo de alimentos solo en el 20%, mientras que, en la mayoría, 




Tabla 5: Nivel de Consumo de alimentos ofrecidos en el almuerzo por el 
Programa Nacional Qali Warma en Institución Educativa N°14773 Miramar-
Vichayal- Paita – 2019, se muestran las tablas:  
Productos 
Deficiente Bueno Óptimo Total 
Nº % Nº % Nº % Nº % 
Lunes         
Arroz 7 17,5% 9 22,5% 24 60,0% 40 100,0% 
Arveja verde 21 52,5% 7 17,5% 12 30,0% 40 100,0% 
Pescado 22 55,0% 10 25,0% 8 20,0% 40 100,0% 
Total 18 45,0% 14 35,0% 8 20,0% 40 100,0% 
Martes         
Fideo tallarín 11 27,5% 8 20,0% 21 52,5% 40 100,0% 
Pescado 31 77,5% 4 10,0% 5 12,5% 40 100,0% 
Total 16 40,0% 19 47,5% 5 12,5% 40 100,0% 
Miércoles         
Arroz 7 17,5% 7 17,5% 26 65,0% 40 100,0% 
Lentejas 9 22,5% 9 22,5% 22 55,0% 40 100,0% 
Res 6 15,0% 15 37,5% 19 47,5% 40 100,0% 




10 25,0% 26 65,0% 4 10,0% 40 100,0% 
Fuente: Datos obtenidos del pre y post consumo de la ración. 
 
En cuanto al consumo de alimentos en el almuerzo, el estudio indica que 
el día lunes, el 60% tuvo un consumo óptimo de arroz, mientras que en el 22.5% 
el consumo fue bueno y en el 17.5% el consumo fue deficiente. En cuanto a la 
arveja, el consumo fue óptimo solo en el 30%, mientras que en el 17.5% fue 
bueno y en el 52.5% restante, el consumo fue deficiente. El otro producto 
consumido este día fue el pescado, el que fue consumido de manera óptima solo 
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por el 20%, mientras que en el 25% fue bueno y en el 55% deficiente. En 
términos generales, en este día, el consumo de alimentos en el almuerzo fue 
optimo solo en el 20%, mientras que en el 35% fue bueno y en el 45% restante 
deficiente. 
El día martes se consumió tallarín y pescado, siendo óptimo el consumo 
de estos productos en el 52.5% y 12.5%; en el 20% y 10% el consumo fue bueno 
y en el 27.5% y 77.5% restante fue deficiente. En general, el consumo de dichos 
productos fue óptimo solo en el 12.5%, mientas que en el 47.5% fue bueno y en 
el 40% deficiente. 
El día miércoles se consumió arroz, lentejas y res; el consumo del primer 
producto fue optimo en el 65%, bueno en el 17.5% y deficiente en una cifra igual. 
El consumo de lentejas fue óptimo en el 55%, bueno en el 22.5% y deficiente en 
el 22.5% restante. El consumo de res, fue óptimo en el 47.5%, bueno en el 
37.5% y deficiente en el 15%. Durante este día, el 32.5% tuvo un consumo 
óptimo en su almuerzo, mientras que el 65% tuvo un consumo bueno y el 2.5% 
un consumo deficiente. 
Analizando en forma holística el consumo de alimentos en el almuerzo, 
por el grupo de niños investigados, el estudio indica que solo en el 10% el 









Para el tercer objetivo: Determinar el aporte calórico; en el desayuno y 
almuerzo, mediante el cálculo de macronutrientes que componen las raciones 
ofrecidas por el Programa Nacional Qali Warma en Institución Educativa 
N°14773 Miramar-Vichayal- Paita – 2019, se muestran las tablas:  
Tabla 6: Requerimientos diarios de energía y macronutrientes; para niños entre 
10 y 11 años, tanto para el desayuno como para el almuerzo.  
Productos 
DESAYUNO ALMUERZO 
Adecuado Inadecuado Adecuado Inadecuado 
Energía 425 kcal a 588 
kcal 
<425 kcal o >588 
kcal 
595 kcal a 822 
kcal 




58 g a 88 g <58 g o >88 g 82 g a 123 g <82 g o >123 g 
Grasa  12 g a 23 g <12 g o >23 g 16 g a 32 g <16 g o >32 g 
Proteína  11 g a 22 g <11 g o >22 g 15 g a 31 g <15 g o >31 g 




Tabla 7: Aporte calórico; en el desayuno, mediante el cálculo de macronutrientes 
que componen las raciones ofrecidas por el Programa Nacional Qali Warma en 












Lunes      
Avena con quinua 250 ml 58 11,7 0,4 1,9 
Chocolate 4,5 g 22 3 1 0,3 
Panela 9,8 g  39 10 0 0 
Fideo tallarín 100 g 140 30 0 4,7 
Conserva de pescado 30 g 23 0 1,1 3,2 
Aceite 6 g 53 0 5,8 0 
Total  335 (I) 54,7 (I) 8,3 (I) 10,1 (I) 
Martes      
Harina de haba  250 ml 56 7,7 0,5 3,3 
Leche evaporada 100 ml 132 10 7,5 5,9 
Panela 9,8 g 39 10 0 0 
Galletas integrales 30 g 140 22,25 4 3 
Total  367 (I) 49,95 (I) 12 (A) 12,2 (A) 
Miércoles      
Harina de maca 250 ml 58 11,8 0,6 1,3 
Panela 9,8 g 39 10 0 0 
Arroz 100 g 161 34,9 0,3 3,5 
Tortilla 40 g 47 1,44 2,66 4,15 
Aceite 6 g 54 0 6 0 
Total  359 (I) 58,14 (A) 9,56 (I) 8,95 (I) 
Fuente: Datos obtenidos de los productos ofrecidos por Qali Warma. 
A: Adecuado I: Inadecuado 
Con relación al aporte calórico de los alimentos en el desayuno, el 
estudio indica que el día lunes, el consumo de la energía que aporta la avena 
con quinua, el chocolate, la panela, el fideo tallarín, la conserva de pescado y el 
aceite, fue inadecuado; el consumo promedio, 335 Kcal, estuvo por debajo del 
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mínimo requerido de 425 Kcal. El aporte de carbohidratos, grasa y proteína, de 
los alimentos mencionados, de 54.7 g, 8.3 g y de 10.1, también fue inadecuado, 
y estuvo por debajo de los valores mínimos requeridos de 58 g, 12 g y 11 g, 
respectivamente. 
El día martes, el consumo de energía y carbohidratos de 367 Kcal y 49.95 
g, aportado por la harina de haba, leche evaporada, panela y galletas integrales, 
también estuvo por debajo de los mínimos requeridos de dichas cifras. En 
cambio, el consumo de grasa y de proteínas, fue adecuado en el desayuno de 
ese día. 
El día miércoles, el consumo de energía, grasa y proteínas, de 359 Kcal, 
9.56 g y 8.95 g, estuvo por debajo de los valores mínimos requeridos de esos 
micronutrientes; en cambio, el consumo de carbohidratos durante ese día, 58.14 















Tabla 8: Aporte calórico promedio de los alimentos del desayuno durante los 
días lunes, martes y miércoles. 
Desayuno Promedio Nivel 
Energía (kcal) 354,0 Inadecuado 
Carbohidratos (g) 54,3 Inadecuado 
Grasa (g) 10,0 Inadecuado 
Proteína (g) 10,4 Inadecuado 
Fuente: Datos obtenidos de los productos ofrecidos por Qali Warma. 
En forma general, el consumo de energía, carbohidratos, grasa y 
proteína, durante los tres días analizados, lunes, martes y miércoles, de 354 
Kcal, 54.3 g, 10 g y 10 g, respectivamente fue inadecuado, encontrándose por 
debajo del mínimo requerido para esos macronutrientes, de 425 Kcal, 58 g, 12 g 











Tabla 9: Aporte calórico; en el almuerzo, mediante el cálculo de macronutrientes 
que componen las raciones ofrecidas por el Programa Nacional Qali Warma en 











Lunes      
Arroz 180 g 262 56,8 0,51 5,7 
Arveja verde partida 150 g 204 37,95 0,64 12,7 
Conserva de pescado 45 g 36 0 1,77 5,1 
Aceite 10 g 87 0 9,6 0 
Total  589 (I) 94,75 (A) 12,52 (I) 23,5 (A) 
Martes      
Fideo tallarín 300 g 437 93 0 14,6 
Tomate 17,9 g 3 0,7 0,1 0,1 
Conserva de pescado 75 g 60 0 3 8,5 
Aceite 10 g 90 0 10 0 
Total  590 (I) 93,7 (A) 13,1 (I) 23,2 (A) 
Miércoles      
Lenteja 150 g 203 36,6 0,6 13,56 
Conserva de res 45 g 59 0 2,25 9 
Aceite 10 g 90 0 10 0 
Papa 9,4 g 9 1,9 0 0,2 
Arveja  14,4 g 15 2 0,1 1 
Total  645 (A) 98,7 (A) 13,45 (I) 29,61 (A) 
Fuente: Datos obtenidos de los productos ofrecidos por Qali Warma. 
A: Adecuado I: Inadecuado 
De acuerdo a los resultados, el consumo de energía y grasa del día 
lunes, de 589 Kcal y 12.52 g, estuvo por debajo de los valores requeridos de 595 
Kcal y 15 g. En cambio, el consumo de carbohidratos y proteínas de 94.75 g y 
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23.5 g, estuvo dentro de los valores adecuados para ese día, de un mínimo de 
82 g a 123 g y de 16g a 32g respectivamente. 
El día martes, el consumo de energía y grasa de 590 Kcal y de 13.1 g, 
también estuvo por debajo de los valores requeridos, en cambio, el consumo de 
carbohidratos y proteínas de 93.7 g y de 23.2 g, estuvo dentro de los valores 
adecuados, de 82 g a 123 g y de 16 g a 32 g respectivamente. 
El día miércoles, el consumo de energía, carbohidratos y proteína, de 645 
Kcal, 98.7 g y 29.61 g, estuvo dentro de los valores adecuados de 595 Kcal a 
822 Kcal, 82 g a 123 g y de 16 g a 32 g. En cambio, el consumo de grasa de 
13.45 g, estuvo por debajo del mínimo requerido de 16 g. 
Tabla 10: Aporte calórico promedio de los alimentos del almuerzo durante los 
días lunes, martes y miércoles. 
Almuerzo Promedio Nivel 
Energía (kcal) 608 Adecuado 
Carbohidratos (g) 95,7 Adecuado 
Grasa (g) 13 Inadecuado 
Proteína (g) 25,4 Adecuado 
Fuente: Datos obtenidos de los productos ofrecidos por Qali Warma. 
En términos generales, el consumo de energía, carbohidratos y proteínas 
en el almuerzo de 608 Kcal, 95.7 g y 25.4 g, fue adecuado, mientras que el 






CAPITULO VII: DISCUSION 
El ser humano desde el primer momento de su vida requiere satisfacer 
necesidades básicas, siendo una de ellas la alimentación, la cual marca 
diferencias según sus etapas del ciclo vital. Dado que los niños se encuentran en 
una etapa de desarrollo y crecimiento de huesos, dientes, músculos y sangre, 
necesitan más alimentos nutritivos en relación con su tamaño que los adultos, 
pues pueden correr riesgo de malnutrición cuando tienen poco apetito durante un 
largo período, o consumir un número ilimitado de alimentos poco nutritivos19 
Teniendo en cuenta la situación de vulnerabilidad y pobreza, en 
determinados segmentos poblacionales en nuestro país, se crea el Programa 
Nacional de Alimentación Escolar QALI WARMA, cuyo propósito principal es el 
de brindar un servicio alimentario de calidad, adecuado a los hábitos de 
consumo locales, cogestionado con la comunidad sostenible para niños y niñas 
del nivel de educación inicial de 3 años y de nivel de educación primaria de la 
educación básica en instituciones educativas públicas, programa que requiere 
ser evaluado de manera periódica a fin de garantizar la sostenibilidad de sus 
intervenciones para el logro de los objetivos; desde este contexto, y teniendo en 
cuenta la ausencia de investigaciones en esta línea en el ámbito de estudio, se 
consideró pertinente el desarrollo de la presente investigación orientada a 
conocer los niveles de aceptación, consumo y aporte calórico de las raciones 
ofrecidas por el Programa Nacional de Alimentación Escolar” QALI WARMA”, en 
la Institución Educativa N°14773 Miramar-Vichayal- Paita 2019, para lo cual se 
estudió a una muestra de 40 alumnos de quinto de primaria, y cuyos hallazgos 
se presentan a continuación, acorde a los objetivos planteados: 
Para el primer objetivo específico: Conocer el nivel de aceptación a través 
del olor y sabor de los alimentos; de la cantidad y tiempo de consumo de las 
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raciones, se tiene la tabla 1, donde los resultados indican que el nivel de 
aceptación de las raciones ofrecidas tanto en el desayuno como en el almuerzo, 
es en general medio (87.5% y 75%, respectivamente). Este nivel se refleja en 
todos los aspectos evaluados, es decir, en lo relacionado al sabor, aroma, 
cantidad y tiempo destinado.  
Los presentes resultados son concordantes con resultados de otras 
investigaciones, como las que se mencionan a continuación: En Lima, Barboza 
B, Juan16 ; en su estudio de Evaluación comparativa de la percepción del gusto 
de las raciones del desayuno en el Programa Qali Warma por regiones, encontró 
que la aceptabilidad del bebible y sólido; en la costa fue de 65.4%, la 
aceptabilidad solo del bebible en la costa tuvo una aceptación de 71.2%, la 
aceptabilidad solo del componente sólido, en la costa tuvo una aceptación de 
70.2%. Por otro lado; en  Argentina, por Liberati MB5; quien llevo a cabo un 
estudio con el objetivo de determinar la relación entre la cantidad de residuos 
obtenidos en el comedor y el grado de aceptación del menú escolar, llegando a 
concluir que las frutas como postres fueron las más aceptadas, no así el resto de 
productos que tuvo una aceptación media, según se pudo evaluar a través de los 
residuos; en Chile, Barrios L, Bustos Z, N; Lera M, L; y Kain B, J14, estudiaron las 
raciones de desayuno y almuerzos entregadas por un Programa de Alimentación 
Escolar: con el fin de determinar la aceptabilidad de desayunos y almuerzos 
entregados a los niños.  Hubo una aceptación general con la comida de un 54%; 
los resultados del análisis de almuerzo fueron los siguientes,  respecto a las 
ensaladas, solo en 44,1% de bandejas los niños respondieron que les gustaba. 
Asimismo, las ensaladas con baja aceptación fueron las que contenían 
agregados como pescado. El plato de fondo tuvo buena aceptación mientras 
que, sólo los 2/3 de las veces a los niños les gustó el postre, siendo los que más 
gustaron las frutas pero, los postres a base de leche fueron mínimamente 
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aceptados. Por otro lado, en el desayuno, los lácteos fueron bien aceptados y los 
panes con mermelada tuvieron baja aceptabilidad.; en España, Rodríguez-
Tadeo, A10., evaluó la aceptación sensorial de los alimentos, llegando a concluir 
que la aceptación de alimentos depende del tipo de menú y que los segundos 
platos son mejor valorados que los primeros platos. Los platos con más restos 
fueron los que contenían pasta, arroz y purés de verduras; seguido de los platos 
a base de legumbres, ave y pescado y ensaladas de guarnición. Así mismo, el 
pan integral tuvo menor aceptación que el pan blanco; no obstante, los presentes 
resultados difieren con los presentados por Quijada J, F15 en Huancayo, en el 
año 2017, cuyo objetivo fue medir la relación entre la satisfacción de los 
beneficiarios y la aceptabilidad. El  porcentaje de aceptabilidad fue de 81 %, lo 
cual se corroboró con el valor encontrado a través de la encuesta aplicada a los 
padres de familia. El valor de la aceptabilidad fue corroborado mediante una 
observación directa, presencial, del consumo de los desayunos por los alumnos. 
Las preferencias alimentarias empiezan a establecerse durante la etapa 
fetal y continúan en desarrollo durante la lactancia hasta la adolescencia. 
Durante la infancia temprana, la familia casi siempre tiene la mayor influencia en 
el desarrollo de preferencias y hábitos alimentarios, sin embargo conforme los 
niños crecen, sus compañeros y maestros empiezan a darles nuevas ideas 
sobre alimentos, la comida y la nutrición25. 
Los sentidos son los medios con los que el ser humano percibe y detecta 
el mundo que lo rodea.  Para que un alimento sea deleitable debe poseer ciertas 
características sensoriales de sabor, aroma y textura; entre otros. En este 
complejo proceso participan los cinco sentidos básicos: vista, gusto, olfato, oído 
y tacto. Todos esos estímulos sensoriales llegan al cerebro, donde éste los 
interpreta y provoca reacciones de aceptación o rechazo26. El olfato, nos permite 
percibir el olor de los objetos que nos rodean. El aroma es la detección después 
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de haberse puesto el alimento en la boca. El gusto de un alimento es detectado 
por las papilas, y el mensaje nervioso de éstas llega al cerebro, donde es 
interpretado. El sabor sui generis del alimento consiste en una combinación de 
gusto y aroma. Se estima que la mayor contribución al sabor se debe al aroma27. 
Es común referirse al sabor como sinónimo de gusto, sin embargo; el sabor es 
un fenómeno multisensorial mucho más complejo que implica 70% de olfato, 
20% del gusto y 10% de otras percepciones.  
Para el segundo objetivo específico:  Estimar el nivel de consumo de 
alimentos ofrecidos por el Programa, se tienen las tablas 2, 3, 4 y 5, donde los 
resultados de las dos primeras tablas (2, 3), muestran, que el consumo promedio 
de alimentos en el desayuno día por día analizado, está muy por debajo del 
requerido, esto se refleja en el consumo de avena con quinua, harina de habas 
con leche, harina de maca, arroz, pescado, y tortilla, con cifras por debajo de las 
requeridas. En cuanto al consumo de alimentos en el almuerzo, acorde a los tres 
días analizados, se obtuvo que el arroz, la arveja verde partida, lenteja, fideo 
tallarín y el pescado, alcanzaron cifras por debajo de las requeridas  
De acuerdo a los resultados que muestran las tablas 4 y 5, se aprecia los 
niveles de consumo, en el desayuno y almuerzo de los tres días analizados. 
Respecto al desayuno, en el día lunes, se encontró un consumo en nivel óptimo 
solo en el 22.5%; el día martes, el 50%, tuvo un consumo óptimo de alimentos, y 
el día miércoles, el consumo óptimo solo se evidencio en el 20%, de niños. De 
manera global el desayuno en los tres días, se encontró un consumo óptimo de 
alimentos solo en el 20%, mientras que, en la mayoría, 62.5%, el consumo fue 
bueno y en el 17.5% fue deficiente. 
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En cuanto al consumo de alimentos en el almuerzo, el nivel de consumo 
para el día lunes fue optimo solo en el 20%; el día martes fue óptimo solo en el 
12.5%, y el día miércoles, se registró un nivel óptimo en el 32.5% de niños 
evaluados. Analizando en forma holística el consumo de alimentos en el 
almuerzo, en el grupo de niños investigados, se encontró que solo en el 10% el 
consumo fue optimo, mientas que en el 65% el consumo fue bueno y en el 25% 
deficiente. 
Los resultados encontrados respecto al nivel de consumo de alimentos 
son concordantes con los encontrados en los siguientes estudios: En Colombia, 
por Arévalo P, O4., quien analizo el desperdicio generado en la modalidad 
almuerzo escolar del Proyecto de Alimentación Escolar en dos muestras. La 
primera era de los 2.300 estudiantes que reciben almuerzo, para poder medir el 
total de desperdicio y la segunda era una muestra de 80 platos con desperdicio 
superior al 10% del gramaje.  El estudio les permitió concluir que, la mayor parte 
de desperdicios se presentan en preparaciones a base de cereales, ensaladas, 
carnes mezcladas con cereales o verduras; mientras que, en relación a las 
bebidas, el jugo de manzana fue uno de los menos aceptados. Los alimentos 
que presentaron menores porcentajes de desperdicio fueron los alimentos como 
tubérculos, raíces y plátano, así como los frituras, sólo los postres eran los 
alimentos que se consumían al 100%; resultados similares se obtuvieron en 
España; donde Rodríguez-Tadeo A; Patiño V, B; Periago C, MJ; Ros B, G; y 
González M, E11 ; encontraron que los platos con más restos fueron los que 
contenían pasta, arroz y purés de verduras. Seguido de los platos a base de 
legumbres, ave y pescado y ensaladas de guarnición. En otro estudio, llevado a 
cabo en Estados Unidos, en el año 2014, Byker CJ; Aisha R. Farris MS, 
Marcenelle M; Davis G; Serrano E12; hicieron una valoración de la cantidad de 
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residuos de alimentos por cada componente alimentario en estudiantes de nivel 
preescolar. Los resultados mostraron que, de las 4988 onzas de comidas y 
bebidas servidas 2261 onzas (45.3%) fueron desperdiciadas en una semana 
completa haciendo un total de 141 libras.  La mayor cantidad de residuos 
alimentarios eran de los platos principales en preparaciones a base de verduras 
y leche; en otro estudio llevado a cabo en Chile, por Barrios L, Bustos Z, N; Lera 
M, L; y Kain B, J14., con el objetivo de evaluar las raciones de desayuno y 
almuerzos entregadas por un Programa de Alimentación Escolar; se procedió a 
determinar la ingesta real de los alimentos entregados en el desayuno y 
almuerzo durante 20 días, a través de la técnica de pesada directa de alimentos 
es decir, por diferencia entre lo entregado y lo consumido por los niños. Los 
resultados mostraron un nivel de consumo medio. 
El menú escolar brindado por el PNAE Qali Warma, es nutritivo, inocuo, 
aceptable y diversificado; y su planificación está orientada a programar los 
desayunos y almuerzos expresados en tipos de combinaciones de uno o más 
grupos de alimentos, esto con la finalidad de maximizar la diversificación de los 
desayunos y almuerzos brindados por el programa y promover el consumo de 
una alimentación saludable, del mismo modo se busca fortalecer el 
empoderamiento por parte de los padres de familia sobre los tipos de 
combinaciones, los grupos de alimentos y proporciones adecuadas para 
garantizar una alimentación nutritiva y de calidad37. 
Los comedores escolares son un importante instrumento de salud pública 
para la prevención y la intervención de los trastornos nutricionales, ya que 
permiten la actuación sobre un colectivo considerado de riesgo, y a través de la 
educación nutricional, pueden servir de intermediario para la intervención en 
adultos. Los programas de alimentación en estos centros se deben orientar al 
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consumo de alimentos que sean propios del área geográfica y, al mismo tiempo, 
atractivos para este grupo de población21. Los escolares deben consumir una 
dieta variada que será sinónimo de una dieta equilibrada, lo que les asegurará 
que estén tomando todos los nutrientes que necesitan. Los menús y procesos 
culinarios deben ser variados y adaptados a la cocina tradicional y actual, la 
presentación de los alimentos debe ser atractiva; se deberá controlar el tamaño 
de las raciones y los ingredientes dentro del plato para que el escolar pueda 
consumir el total del menú y no se quede exclusivamente en el consumo de 
aquello que le gusta. Los niños, deben comer sentados, para poder concentrarse 
en la masticación y la deglución, y deben ser supervisados mientras comen. Una 
recomendación importante es que deberán ofrecerse alimentos bien cocinados, 
para que los niños puedan masticar y tragar sin dificultad31. 
Para determinar el consumo de alimentos se aplicó la técnica “Pesada 
directa de alimentos”, mediante la cual se registra la cantidad de los alimentos 
ofrecidos, antes de ser consumidos y después de ser consumidos por el niño o 
niña. Para que la cantidad de ingredientes preparados y consumidos sea lo más 
exacto posible, se utiliza una balanza digital, cuando se realiza esta técnica se 
tiene en cuenta el peso de cada uno de sus recipientes, para restarlo y también 
se resta, lo que cada niño deja en el plato o taza. Los datos del peso unitario de 
cada alimento se registran en una ficha41.  
Para el tercer objetivo específico: Determinar el aporte calórico y de 
macronutrientes de las raciones ofrecidas por el Programa Nacional de 
Alimentación Escolar “Qali Warma” en Institución Educativa N°14773 Miramar-
Vichayal- Paita – 2019, se tienen las tablas 8, 9, 10, y 11 
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Para proceder a determinar el aporte energético y de macronutrientes, se 
debe tener en cuenta el peso unitario de cada alimento, lo cual se registra en 
una ficha.  Teniendo estos datos, se procede a la evaluación por la información 
nutricional impresa en el etiquetado de los productos ofrecidos41.  
Los resultados referentes al desayuno se evidencian en la tabla 8, donde 
se aprecia que para el día lunes, el aporte energético promedio fue de 335 Kcal, 
valor por debajo del mínimo requerido de 425 Kcal. El mayor aporte es 
proveniente del consumo de alimentos  como la avena con quinua, el chocolate, 
la panela, el fideo tallarín, la conserva de pescado y el aceite. El aporte promedio 
de carbohidratos, grasa y proteína, de los alimentos mencionados, fue de 54.7 g, 
8.3 g y de 10.1, considerados también inadecuados, al estar por debajo de los 
valores mínimos requeridos. Para el día martes se tiene que el aporte energético 
fue de 367 Kcal; provenientes de alimentos como la harina de haba, panela y 
galletas integrales, en cuanto al aporte de carbohidratos fue de 49.95 g; ambos 
valores se ubican por debajo de los mínimos requeridos; en cambio, el aporte de 
grasa y de proteínas, fue adecuado en el desayuno de ese día. El día miércoles, 
el aporte energético fue de 359 Kcal, valor por debajo del requerido, al igual que 
los reportados acerca de la grasa y proteínas, (9.56 g y 8.95 g); en cambio, el 
aporte de carbohidratos durante ese día (58.14 g), estuvo dentro de los valores 
adecuados. En forma general, se aprecia que el aporte energético, y de 
macronutrientes como carbohidratos, grasa y proteína, durante los tres días 
analizados, lunes, martes y miércoles (tabla 9), fue de 354 Kcal, 54.3 g, 10 g y 
10 g, respectivamente, resultados inadecuados por encontrarse por debajo de 
los valores mínimos requeridos. 
En cuanto al almuerzo,  los resultados (tabla 10), muestran que el aporte 
energético del día lunes, fue de 589 Kcal, valor por debajo del requerido, de 
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similar manera, el aporte de grasa; en cambio, el aporte de carbohidratos y 
proteínas fue de 94.75 g y 23.5 g, valores adecuados para ese día. El día 
martes, tanto el aporte energético (590 Kcal), como el de grasa (3.1 g), se 
consideran por debajo de los requeridos, en cambio, el aporte de carbohidratos y 
proteínas fue de 93.7 g y de 23.2 g, valores adecuados según los 
requerimientos. El día miércoles, el aporte energético (645 Kcal), de  
carbohidratos y proteínas (98.7 g y 29.61 g) fueron adecuados según los 
requerimientos; en cambio, el aporte de grasa estuvo por debajo del mínimo 
requerido.. 
En términos generales (tabla 11), en el almuerzo, el aporte energético de 
608 Kcal fue el adecuado, al igual que los carbohidratos y proteínas (95.7 g y 
25.4 g), mientras que el aporte de grasa (13 g), fue inadecuado, al estar por 
debajo del mínimo requerido. 
Los presentes resultados difieren con los encontrados por Seiquer I, Haro 
A; Cabrera C, Muñoz A., y Galdós G1, en España, quienes realizaron una 
investigación con el objetivo de evaluar la composición y la oferta alimentaria en 
centros de educación infantil de la provincia de Granada. Al finalizar la 
investigación se encontró que el aporte energético medio de los menús fue de 
512,5 kcal. De ese total energético; el 17,3% fue de proteínas, el 48,8% de 
hidratos de carbono y el 33,9% fue de lípidos, lo que en suma permitió concluir 
que los menús analizados cumplían con el aporte energético adecuado. No 
obstante, los presentes resultados guardan similitud con los encontrados en un 
estudio llevado a cabo por Milian A, Rosa; en Trujillo quien evaluó el aporte 
calórico de los desayunos que ofrece Qali Warma en la  Institución Educativa 
“Dios es amor”. Utilizó la técnica de pesado directo de alimentos. Sus resultados 
fueron: que los desayunos tuvieron un aporte inadecuado de macronutrientes;  el 
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81% era inadecuado en energía, el 91% era inadecuado en carbohidratos y el 78 
% era inadecuado en proteínas; mientras que todos los desayunos presentaron 
un aporte adecuado de lípidos.  
De igual forma, Calderón M, Suchcco18, en el distrito de San Juan de 
Lurigancho de la ciudad de Lima; quien evaluó el aporte nutricional de las 
raciones servidas a los estudiantes en el comedor de la Institución Educativa “Fe 
y Alegría”. La metodología del estudio utilizada fue el método de pesado directo 
de la ración servida. Los resultados encontrados fueron: el desayuno con menor 
aporte energético fue ´´Avena y pan con jamonada´´ con 218 kcal, mientras que, 
el almuerzo con mayor aporte energético fue el ´´Saltado de pollo y refresco de 
carambola ´´ con 538 kcal. La mayor cantidad de  energía del desayuno proviene 
de los carbohidratos con un 56.3 % y 29 % de grasa. En cambio, la cantidad 
energética del almuerzo proviene de los carbohidratos con un 65 % y proteínas 
18 %. Se pudo concluir que, el aporte de carbohidrato y grasa de los desayunos 
ofrecidos a los escolares de 6 a 8 años de edad es adecuado; mientras que sus 
almuerzos fueron hiperproteicos e hipo grasos; por otro lado, el aporte de 
proteína en los desayunos es deficiente. Al final de la investigación, se 
recomendó que los menús establecidos debieran ser cambiados para que el 
aporte nutricional de éstos sea adecuado. 
Para realizar las diversas funciones del cuerpo, como respiración, 
circulación, trabajo físico y síntesis de proteínas, se sintetiza energía, la misma 
que proviene de la alimentación a través de carbohidratos, proteínas, grasas y el 
alcohol; el equilibrio energético de cada persona depende de su consumo de 
energía en los alimentos y el gasto de la misma23. Las proteínas son 
indispensables para el crecimiento, el desarrollo y el mantenimiento del cuerpo, 
aportando 4 kcal/g de energía.  Cuando el consumo de proteínas es insuficiente 
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repercute en el organismo ya que, éstas se utilizan como energía en vez de 
usarse para el crecimiento y reparación de tejidos.  Los carbohidratos 
proporcionan energía a las células del cuerpo, en especial a las del cerebro, 
porque éste es un órgano que depende de los carbohidratos.  Los niños y 
adolescentes deben recibir cuando menos 45% a 65 % de su energía diaria a 
partir de carbohidratos. La mayor parte de la energía producida por los 
carbohidratos complejos (fideos, cereales y leguminosas) y el resto debe 
provenir de carbohidratos simples (azúcares naturales de frutas y verduras). Los 
carbohidratos proporcionan 4 kcal/g22. 
La grasa es una fuente importante de energía para el organismo y ayuda 
a la absorción de vitaminas liposolubles y carotenoides. El límite aceptable de 
distribución de macronutrientes de la grasa total es de 30 a 40% de la energía 
para niños de uno a tres años de edad, y de 25 a 35% de la energía para niños y 
adolescentes de cuatro a 18 años. Algunas fuentes de grasa son: mantequilla, 
pescado, carnes, lácteos, aceites, frutos secos, palta, aceitunas.  La grasa 
aporta 9 kcal/g22.  
Para que un niño ingiera una comida en su totalidad depende de muchos 
factores, entre ellos: la elaboración de un menú variado y “llamativo”, seguido de 
la técnica culinaria para elaborar las preparaciones y los diferentes tipos de 
alimentos elegidos. Sin pasar por alto, la cantidad y el tiempo brindado para 
consumir la ración.  Lo ideal sería que, en el futuro se realicen más 
investigaciones con el fin de conocer el nivel de aceptación de los productos a 
nivel nacional o regional; así como su consumo y aporte calórico; asegurando 
que los alimentos brindados sean consumidos en su totalidad por la mayoría de 




CAPITULO VIII: CONCLUSIONES 
1. En función al objetivo general, el estudio da cuenta de un nivel de 
aceptación media, un nivel de consumo bueno, y aportes energético y de 
macronutrientes inadecuados. 
2. Acorde al primer objetivo específico, se encontró que el nivel de 
aceptación de las raciones ofrecidas tanto en el desayuno como en el 
almuerzo, es en general medio (87.5% y 75%, respectivamente), nivel 
que se refleja en lo relacionado al sabor, aroma, cantidad y tiempo 
destinado. 
3. En atención al segundo objetivo específico, se encontró que el nivel de 
consumo de alimentos en el desayuno y almuerzo en los tres días 
analizados, fue bueno en el 65%, mientas que en el 25% deficiente. El 
nivel óptimo solo se evidencio en el 10% de niños. 
4. Respecto al tercer objetivo específico, los resultados dan cuenta que  el  
aporte calórico, y de macronutrientes como carbohidratos, grasa y 
proteína, durante los tres días analizados, fueron de 354 Kcal, 54.3 g, 10 
g y 10 g, respectivamente, considerados inadecuados por encontrarse 











CAPITULO IX: RECOMENDACIONES 
 Se considera recomendable, que el programa “Qali Warma” debe 
capacitar de manera constante, acerca de técnicas culinarias a las 
personas encargadas de preparar los alimentos; debido a que el sabor es 
una de las principales características sensoriales al momento de ingerir el 
alimento. 
 En la planeación del menú, se considera de importancia la variación de 
alimentos básicos que se ofrecen; ya que si éstos se brindan tanto en 
desayuno como en almuerzo, de manera repetida, no motiva a que los 
niños los consuman en un óptimo nivel como el esperado. 
 Asimismo, en la planeación del menú se recomienda que sea un poco 
más flexible, es decir que se pueda incluir otros alimentos como: 
especias, verduras y tubérculos, y así poder elaborar diferentes 
preparaciones, que sean más llamativas a los niños. 
 Se recomienda que el programa Qali Warma, realice estudios frecuentes 
referentes a la aceptación y consumo de sus productos a nivel nacional, 
con el fin de conocer cuáles son las debilidades que hay que mejorar 
para contribuir al cumplimiento de sus objetivos. 
 La capacitación frecuente en temas de inocuidad alimentaria como: 
Buenas prácticas de manipulación, HACCP, POES, etc. Es una buena 
recomendación, ya que es parte fundamental para asegurar la salud de 
los beneficiarios.  
 Por último, es recomendable que le programa Qali Warma realice 
sesiones educativas en nutrición a los beneficiarios y sus padres, para 






FORMATO: CUESTIONARIO - DESAYUNO  
INTRODUCCION 
El presente cuestionario tiene como fin conocer tu nivel de aceptación y 
consumo respecto a las raciones alimenticias que son proporcionadas en el 
desayuno por el Programa Qali Warma, con el fin de optimizar el servicio si fuera 
necesario.  
INSTRUCCIONES:  
Mira y lee detenidamente las preguntas que a continuación se te presentan y 
luego marca con un aspa (x) la o las respuestas que consideres verdadera.  
1. Código del alumno __________________    
2. Edad:____ años 
 
3. ¿Qué alimentos de los que te sirvieron  
SÍ consumiste por su sabor? 
Bebible c/leche          /  Bebible s/leche                 
Cereal                Galletas   
Conserva           Tortilla 
4. ¿ Qué alimentos de los que te sirvieron  
SÍ consumiste por su aroma? 
 Bebible c/leche          /  Bebible s/leche                 
Cereal                Galletas   
Conserva           Tortilla 
5. ¿Te sientes satisfecho con la ración de 
alimentos que consumiste? 
Sí                     No 
6. ¿Te sentiste satisfecho con el tiempo 
destinado para consumir tu desayuno? 





FORMATO: CUESTIONARIO - ALMUERZO  
INTRODUCCION 
El presente cuestionario tiene como fin conocer tu nivel de aceptación y 
consumo respecto a las raciones alimenticias que son proporcionadas en el 
desayuno por el Programa Qali Warma, con el fin de optimizar el servicio si fuera 
necesario  
INSTRUCCIONES:  
Mira y lee detenidamente y con atención las figuras y preguntas que a 
continuación se te presentan y luego marca con un aspa (x) la o las respuestas 
que consideres verdadera.  
1. Código  del alumno__________________ 
2. Edad: ______________ 
3. ¿Qué alimentos de los que te 
sirvieron si consumiste por su 
sabor? 
Cereal            Menestra   
Conserva            
4. ¿Qué alimentos de los que te 
sirvieron si consumiste por su 
aroma? 
 Cereal            Menestra   
Conserva            
5. ¿Te sentiste satisfecho con la 
ración  de alimentos que 
consumiste? 
Sí                        No     
6. ¿Te sentiste satisfecho con el 
tiempo destinado para consumir tu 
desayuno? 




FORMATO: CONSUMO Y APORTE NUTRICIONAL DE LA RACIÓN 
Fecha de evaluación: ______________________________________________ 
Tipo de comida: ___________________________________________________ 
Nombre de la preparación: ___________________________________________ 
Peso de la preparación: _____________________________________________ 










      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      








VALIDACIÓN JUICIO DE EXPERTOS 
ACEPTACIÓN, CONSUMO Y APORTE CALÓRICO DE LAS RACIONES 
OFRECIDAS POR EL PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACIÓN ESCOLAR 
QALI WARMA EN DOS INSTITUCIONES EDUCATIVAS DE PIURA - 2018 
 
En la evaluación de cada ítem, utilice la siguiente escala: 
RANGO SIGNIFICADO 
1 Descriptor no adecuado y debe ser eliminado   
2 Descriptor adecuado, pero debe ser modificado 
3 Descriptor adecuado  
 
Los rangos de la escala propuesta deben ser utilizados teniendo en 
consideración los siguientes criterios: 
- Vocabulario adecuado de acuerdo al nivel académico de los 
entrevistados. 
- Claridad en la redacción. 
- Cualquier sugerencia en las preguntas hacerlas llegar al investigador. 
 
Lic. Alicia Zapata Pérez     Mg. Liliana Zavaleta Vargas    Mg. Eda Lescano Albán      




INSTRUCTIVO PARA EL LLENADO DEL INSTRUMENTO:  
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VALIDACIÓN DEL CUESTIONARIO 




nRi PR i CPR i P E CPR i c 
1 2 3 
1 3 3 3 9 3 1,00000 0.03704 0.96296 
2 3 3 3 9 3 1,00000 0.03704 0.96296 
3 3 3 3 9 3 1,00000 0.03704 0.96296 
4 3 3 3 9 3 1,00000 0.03704 0,96296 
5 3 3 3 9 3 1,00000 0.03704 0.96296 
6 3 2 3 8 2.666667 0,88889 0.03704 0,85185 
7 3 3 3 9 3 1,00000 0.03704 0.96296 
8 3 3 3 9 3 1,00000 0.03704 0.96296 
9 3 2 3 8 2.666667 0,88889 0.03704 0,85185 
Sumatoria CPR i  0.9761905  
Sumatoria CPRi c 0.9391505  
 
Con: 
Coeficiente de proporción de rango: CPR i = 0.9761905  
Coeficiente de proporción de rango corregido: CPRi c = 0.9391505  






















APORTE CALÓRICO DE LOS ALIMENTOS ENTREGADOS POR QALI WARMA  







Leche evaporada 132 6 10 7.5 
Aceite vegetal 900 0 0 100 
Mezcla tortilla 468 41.5 14.4 26.6 
Chocolate para taza 480 4 96 28 
Galleta con maca 140 3 22.25 4 
Galleta con kiwicha 138 3 22 4.5 
Galleta integral 140 3 22.25 4 
Galleta con quinua 140 3 22.25 4 
Arveja seca partida  346 21.6 64.4 1.1 
Habas 335 25.9 56.3 2.4 
Lenteja 339 22.6 61 1 
 103 
 
Papa seca 326 8.5 74.2 0.4 
Arroz 358 7.8 77.6 0.7 
Fideo tallarín 357 12 76 0 
Harina de quinua, trigo y 
arroz 
356.68 9.49 74.73 2.2 
Harina de plátano 300 3.1 79.6 0.4 
Harina de cebada 352 9 51.3 1.7 
Kiwicha avena 404 14 68 8.4 
Maca avena 396 13 68 8 
Quinua 343 13.6 66 5.89 
Entero de caballa en agua 
y sal 
121 17 0 5.9 
Filete de jurel en aceite 
vegetal 
140 20 0 0 
Carne de pavita en agua 112 22 0 3 
Carne de res molida 130 20 0 5 
Carne de cerdo en agua 114 24 0 2 













FORMATO DE SOLICITUD DE CONSENTIMIENTO INFORMADO 
Dirigido a: ___________________________________________________ 
Mediante la presente, se le solicita su autorización para la participación de su 
hijo/hija/ en el Proyecto de investigación “Aceptación, consumo y aporte calórico 
de las raciones ofrecidas por el programa nacional de alimentación escolar “Qali 
Warma”, conducido por la Licenciada Silvia Lucía Marca Lizama, maestrante de 
la Universidad Nacional de Piura. 
En función de lo anterior es esencial la participación de su hijo/hija en el estudio, 
por lo que, mediante la presente, se le solicita su consentimiento informado. 
La participación en este estudio no implica ningún riesgo de daño físico ni 
psicológico para su hijo/hija, y se tomarán todas las medidas que sean 
necesarias para garantizar la salud e integridad física y psíquica de quienes 
participen del estudio. Los datos entregados serán absolutamente confidenciales 
y sólo se usarán para los fines científicos de la investigación.  
Es importante que usted considere que la participación en este estudio es 
completamente libre y voluntaria, y que existe el derecho a negarse a participar o 
a suspender y dejar inconclusa la participación cuando así se desee, sin tener 
que dar explicaciones ni sufrir consecuencia alguna por tal decisión.  
Desde ya le agradecemos su participación. 
 
__________________________________ 








FORMATO DE OTORGAMIENTO DEL CONSENTIMIENTO INFORMADO 
 




de la institución educativa_____________________________; en base a lo 
expuesto en el presente documento, acepto voluntariamente que mi hijo/hija 
participe en la investigación “Aceptación, consumo y aporte calórico de las 
raciones ofrecidas por el programa nacional de alimentación escolar “Qali 
Warma” en I.E. 14773 Miramar-Vichayal-Paita 2019”, conducida por la licenciada 
Silvia Lucía Marca Lizama, investigadora de la escuela de postgrado de la 
Universidad Nacional de Piura. 
 
______________________________ 




FORMATO: SOLICITUD DE PERMISO PARA REALIZAR LA INVESTIGACIÓN 
EN INSTITUCIÓN EDUCATIVA 
AÑO DEL DIÁLOGO Y LA RECONCILIACIÓN NACIONAL 
Paita, _____ de ___________ del 2019 
 
Solicitud: Permiso para realizar 
trabajo de investigación. 
Señor/a __________________________________: 
Director/a de la Institución Educativa ___________________________________ 
 
Yo, Silvia Lucia Marca Lizama, identificada con DNI N° 43105568 con 
domicilio en urb. Popular A-9 Talara. Ante Ud. respetuosamente me presento y 
expongo: 
Que para culminar la maestría en Salud Pública en la Universidad 
Nacional de Piura, solicito a Ud. permiso para realizar el trabajo de investigación 
en la institución educativa que usted dirige, el tema es “Aceptación, consumo y 
aporte calórico de las raciones ofrecidas por el programa Qali Warma en la I.E. 
Miramar-Vichayal-Paita 2018” para optar el grado académico de Magister en 
Salud Pública.  
Por lo expuesto, 
Ruego a usted acceder a mi solicitud. 
 
_______________________________ 
Silvia Lucia Marca Lizama 
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